
Pangasius-Kohlrabi-Ragout mit
Reis

Leckeres Ragout mit sehr viel Sauce

Ich bereite dieses einfache Ragout aus Zutaten zu, die bereits
äußerlich gut zusammenpassen. Helle Pangasiusfischfilets und
heller Kohlrabi.

Der Einfachheit halber gare ich den Kohlrabi im Fischfond, den
ich  gleichzeitig  reduziere  und  somit  ein  leckeres  Sößchen
zubereite.  Die  Sauce  ist  nicht  ganz  hell,  sondern  leicht
beige. Ich hatte vor einiger Zeit Fischfond zubereitet, der
geschmacklich sehr gut, im Äußeren aber etwas trübe geworden
war. Für etwas Säure kommt noch etwas Weißweinessig hinzu.

Dazu gibt es Reis.

Diesmal gibt es einige schöne Foodfotos mit wahrlich sehr viel
Sauce. Da muss auch nicht mit speziellen Tricks wie einem
Eierring zum Aufschichten der Ragout-Bestandteile gearbeitet
werden. Saucenliebhaber wird es sicherlich freuen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/27/pangasius-kohlrabi-ragout-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/27/pangasius-kohlrabi-ragout-mit-reis/


Schöne Foodfotos mit viel Sauce

Zutaten für 1 Person:

2 Pangasiusfilets (150 g)
1 Kohlrabi
½ rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
500 ml Fischfond
1 EL Weißweinessig
Salz
weißer Pfeffer
Butter

1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Kohlrabi  schälen,  etwas  Kohlrabigrün  von  den  Blättchen
kleinschneiden und beiseite legen. Kohlrabi in kleinere Stücke
schneiden. Filet quer in dicke Streifen schneiden.

Reis in einen Topf geben, 2 Tassen Wasser dazu geben und



salzen. Zum Kochen bringen und 10–12 Minuten garen.

Währenddessen  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Zwiebel  und  Knoblauch  darin  andünsten.  Kohlrabi  dazugeben.
Dann Fond und Weißweinessig dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
würzen.  Alles  verrühren  und  unzugedeckt  bei  mittlerer
Temperatur Kohlrabi etwa 15 Minuten garen und gleichzeitig die
Sauce auf etwa zwei Drittel reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen und
Fischfilet darin kurz anbraten. Filet mit der Butter in die
Sauce geben. Alles verrühren. Sauce abschmecken.

Im Teller

Reis in einen tiefen Teller geben und das Ragout mit sehr viel
Sauce darüber verteilen.


