Fish Pie

631

Typ: Fisch

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Qudle: Die Zeit kokok

Die englische Kiiche bestétigt alle Vorurteile, ahigan Uber sie hat. Herrlich,
wenn alles so ist, wie man sich das auch schoncpéetiat! Der traditionelle
englische Fish Pie ist ein kdstliches, aber uneltega— man kdnnte sagen: ein
undiszipliniertes Gericht. Alles wird durcheinandteeine Schussel geworfen,
dann kommt eine dicke wei3e Sauce dariiber, und wadrdas Ganze mit
Kartoffelbrei Uberbacken. Es ist, als wirde eindriges Kind kochen.

750 g Kartoffeln

etwas Butter

etwas Milch

Salz, Pfeffer, Muskat,

350 ml Milch

1 Lorbeerblatt

150 g Raucherfisch (Makrele, Forelle o. A.)
250 g frischer Kabeljau

200 g Garnelen (roh, geschalt)
2 hart gekochte Eier

2 Lauchstangen

1-2 EL Mehl

2 TL Senf

Abrieb von 1 Zitrone

Man beginnt damit, dass man die Kartoffeln schédt in Salzwasser gar kocht.
Sie werden mit Butter, Milch und etwas Kochwassedaickt. Kartoffelstampf
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Wahrend die Kartoffeln kochen, in einem Topf 350Milch erhitzen, das
Lorbeerblatt dazugeben. Den Raucherfisch und déxeligau in der Milch 5
Minuten lang pochieren. Aus der Flissigkeit nehnbeiseitestellen. Die Milch
abseihen und beiseitestellen. Wenn der Fisch etbgekihlt ist, mit den
Fingern in Stucke zerteilen und zusammen mit dem&ean in eine feuerfeste
Form geben. Die hart gekochten Eier pellen, vierteld in die Form geben.

Etwas Butter in einer Pfanne zergehen lassen,rdBmge geschnittenen Lauch
hinzufligen, 5 bis 7 Minuten diinsten, bis er gaiighl dariiberstreuen und
andicken lassen. Die Milch, in der der Fisch pothiirde, nach und nach
dazugiefRen, dabei gut riihren. Wenn die Sauce endge Konsistenz hat, die
Pfanne vom Herd nehmen, Senf und Zitronenschatgrifiren, salzen.



