Fisch-Eintopf

Schmackhafter Eintopf

Da der turkische Eintopf vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist, kam ich auf die Idee, ihn nochmals, aber mit Fisch
zuzubereiten. Als Fisch-Eintopf. Was als Eintopf mit
Rindfleisch gelingt, sollte auch mit Fisch gelingen. Denn
Kartoffeln, Tomaten, Schalotten und Knoblauch passen genauso
gut zu Fisch.

Der einzige Unterschied, den ich vornehme, ist, dass ich das
Fischfilet vor dem Zubereiten mit Zitronensaft sauere. Und
ausnahmsweise verwende ich auch eine fertige Bratfisch-Wirze,
damit der Eintopf einen guten Geschmack erhalt.

Ansonsten bleibt alles beim Alten. Fisch wirzen, Zutaten 1in
einem kleinen Topf ubereinander schichten und einen Klacks
Butter oben aufgeben. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 30
Minuten kocheln lassen. Fertig ist der Fisch-Eintopf.

Das Ganze ergibt einen sehr schmackhaften Fisch-Eintopf. Mir
ist es allerdings im Gegensatz zum Fleisch-Eintopf nicht
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gelungen, dass sich viel Flussigkeit im Eintopf sammelt. Aber
da kann man mit einem Schuss WeiBwein abhelfen, die Roststoffe
mit dem Kochloffel vom Boden 16sen und erhalt so dennoch
genugend Flussigkeit.

Zutaten fir 1 Person:

Seelachsfilet
Kartoffeln
Tomaten
Schalotten

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel
=1/2 Zitrone (Saft)
= Bratfisch-Wirze
= Salz

= bunter Pfeffer

= Petersilie

= Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Schalotten
und Knoblauchzehen quer in Scheiben schneiden. Kartoffeln in
grobe Stiucke schneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Strunk der Tomaten entfernen und Tomaten in
Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen. Fischfilet 1langs
halbieren und dann quer in Streifen schneiden, auf einen
Teller geben und mit Zitronensaft sauern. Dann mit Bratfisch-
Wirze, Salz und Pfeffer wirzen.

Filet in einen Topf geben. Nacheinander Kartoffeln, Tomaten,
Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel darudber schichten.
Einen groBen Klacks Butter oben aufgeben. Zugedeckt bei
mittlerer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.

Eintopf abschmecken, in einen tiefen Teller geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.



