Fischeintopf 505

Typ: Fisch

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle: Brigitte ok

Bei Wildreis + Naturreis ist die Kochzeit wesertliéinger (40 - 50 min). Fisch
zugeben, wenn der Reis gar ist.

400 Gramm Fischfilet (Lengfisch oder Seelachs)
0,50 Bio-Zitrone

1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

180 Gramm Langkorn-Wildreis-Mischung

1 EL Butter oder Margarine

1 Glas Fischfond (400 ml)

Salz

Fenschelsamen

frisch gemahlener Pfeffer

3 rohe Riesengarnelen (ohne Kopf; a 40 g)

100 Gramm Schlagsahne (evtl. )

1 EL Anislikor

150 Gramm Ré&ucherlachs im Stick (die Haut vom Ri&odler abschneiden
lassen)

1 Bund Dill

Fischfilet absplilen, trocken tupfen und in Stiakeneiden. Zitrone heil3 abspilen
und die Schale mit einem ZestenreilRer abziehenfedeabschalen. Fischfilet mit
der Halfte des Zitronensaftes betraufeln.

Suppengrin abspilen, putzen und sehr fein wiZeWebel abziehen und
ebenfalls wiirfeln. Den trockenen Reis, M6hren- Setleriewirfel vom
Suppengrin und Zwiebelwirfel im hei3en Fett andimdtischfond und
Fenchelsamen zugeben und mit Salz und Pfeffer willmegeschlossenen Topf
10 Minuten garen.

Inzwischen Garnelen aus der Schale |6sen. Darmfadiéernen und Garnelen
abspulen. Fischfilet, Garnelen, Sahne und Anisl#wn Gemiise geben und etwa
5 Minuten gar ziehen lassen.

Raucherlachs in Scheiben schneiden. Dill abspiriecken schiitteln, fein
schneiden. Porreewirfel vom Suppengriin zum Eirgep&n und mit Salz,
Pfeffer, Zitronenschale und restlichem Zitronenahichmecken. Dabei
vorsichtig umrihren. Raucherlachs unterheben und=itgopf mit Dill bestreuen.



