Fischfilets auf Gemuise mit Wein 390

Typ: Fisch

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle: Brigitte 2007, 7, 180
3 Mo6hren
2-3 Zwiebeln
1-2 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl

60 g rotes Pesto (z.B. von Alnatura)

200 ml WeiRwein

600 g Fischfilets mit Haut (z.B. roter Trommler vDrutsche See)
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

3 Lorbeerblatter

3 Stangel glatte Petersilie

Zubereitung

Mohren putzen und in Stifte schneiden. Zwiebelnietien und in Spalten schneiden.
Knoblauch mit Schale grob zerdriicken.

Olivendl in einem grol3en breiten Topf erhitzen. Mh Zwiebeln und Knoblauch
darin andinsten. Pesto, Wein und 200 ml Wasseigeéazm und bei kleiner Hitze
etwa 5 Minuten dinsten.

Fischfilets abspllen, trocken tupfen und mit Sald Bfeffer wirzen. Fischfilets und
Lorbeer in den heiRen Gemisesud legen und beigklélitize im geschlossenen Topf
etwa 10-15 Minuten diinsten, bis das FischfiletigiaiGemuiise mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und feirkbacUber den Fisch streuen und
servieren.

Fertig in 40 Minuten.

Tipp

Deutsche See bietet auRer dem roten Trommler wdiierFische wie Lachs,
Bachforelle, Pangasius, Saibling oder Tilapia ischfachhandel und in der
TiefkUhltruhe an



