Fischragout Opa Werner
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
800 gr Fischfilet (Schellfisch, Kabeljau oder dhnl.), 600 gr Garnelen (gefroren ohne Schale von ALDI
). 5 Wurzeln, 1 Stange Porree (Lauch), 3-4 Pdackchen Hummersuppe von LANGBEHN, 200 ml
Schlagsahne (fliissig), 50 gr Butterschmalz oder Butter.

Die Vorbereitungen:
Wurzeln in feine Streifen schneiden (Juliengemiise). Das gibt es auch fertig tiefgefroren z.B. bei
bofrost.

Vom Porree das Griine iiberwiegend entfernen, den Rest ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Fischfilet sdubern, sduern (mit Zitronensaft oder Essig) und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Nicht salzenl!

Garnelen auftauen und abspiilen.

Die Zubereitung:
Wir bereiten zundchst einen Fond fiir die SoBe: Die Butter in einem grossen Topf erhitzen. Das fein
geschnittene Gemiise hinzufiigen und bissfest anschwitzen.

Das Gemiise mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen und in einer grossen Schiissel beiseite
stellen.

Eine grosse Schiissel ist gut, weil die anderen Zutaten da auch noch hinein kommen. Wenn maglich,
alles warm halten.

Jetzt in dem Topf ca. 0,5 Liter Wasser zum Kochen bringen und die Fischwiirfel darin gar ziehen
lassen. Bitte nicht kochen, sie zerfallen sonst! Nach ca. 3-4 Minuten mit der Schaumkelle aus dem
Wasser heben und in die Schiissel geben.

Wasser wieder zum Kochen bringen und jetzt die Garnelen ca. 4-5 Minuten zart kocheln lassen. Mit
der Schaumkelle entnehmen und zu den anderen Zutaten legen.

Jetzt haben wir einen schonen Fond in dem wir 3 Pdckchen der HummersoBe leicht kochend auflosen
und sdmig werden lassen.

Diese konnen wir mit 200 ml fliissiger Sahne und ggf. auch noch mit einem weiteren Pdckchen der
Hummersofe verfeinern. Alles kurz aufkochen.



Kurz vor dem Servieren geben wir Gemiise, Fisch und Garnelen in die heisse Sole und erwdrmen alles
vorsichtig. Moglichst nicht mehr umriihren, damit das Filet nicht zerfdllt.

Dazu schmecken Bandnudeln oder Reis, denen wir kurz vor Ende der Kochzeit einige Spdne Wurzeln
(mit dem Sparschdler gehobelt) hinzufiigen. Dies ist aber nur eine hiibsche Dekoration.

Ubrigens: Auch Kartoffelpiiree schmeckt lecker dazul

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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