Gediinsteter Fisch mit Friihlingsgemiise

Zutaten fiir 4 Personen:

- 250g Méhren
1 Schalotte
- 250g griinen Spargel frisch oder TK (weifser geht auch)
- 500g Fischfilet (z.B. Lachs, Kabeljau o.d.)
- 1 Bund Schnittlauch 10g (oder TK)

- Salz, weifjer Pfeffer

- 2EL Zitronensaft

- 2EL Butter

- IMsp. Rohrohrzucker

- IEL Weifweinessig

- 150g TK- Erbsen

- 200ml Gemiisebriihe

4EL Schlagsahne (oder Kochsahne)

Zubereitung:

1)  Mohren schilen und in 5cm Stifte teilen, Schalotte schdlen und fein hacken. Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden.

Spargel waschen, Stiele am dickeren Ende schdlen und frisch anschneiden, lange Stangen halbieren. Fischfilets ldngs in Hdlften

teilen und salzen, pfeffern sowie mit Zitronensaft betrdufeln.

2) Hilfte der Butter in einer Pfanne zerlassen, Hilfte der Schalotte darin andiinsten. Mohren zugeben und Smin mitdiinsten, dann salzen,

zuckern, pfeffern. Spargel zugeben, kurz mitdiinsten, Weifsweinessig und Hdlfte der Gemiisebriihe angiefsen.

Dann 5min bei kleiner Hitze kocheln lassen.

3) Inzwischen restliche Schalotte in der iibrigen heifsen Butter in einer zweiten Pfanne andiinsten, Fischfilets einlegen, restliche Briihe

dazugeben und Filets zugedeckt Smin diinsten. Erbsen ins Gemiise geben und weitere 3min kocheln lassen. Sahne

unter das Gemiise mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4) Das Fischfilet auf dem Gemiise anrichten und mit Schnittlauch bestreut servieren. 8 uéen@
pelil

e

*wem die Sdttigungsbeilage fehlt, der reicht frische Baguettes oder Toast dazu



