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Dies ist ein Rezept fur einen Eintopf, der sich selbst kocht.
Man muss tatsachlich alle zugeschnittenen Zutaten nur in den
Topf geben, wirzen und der Eintopf kocht sich von alleine.

Ich verwende Bio-Kartoffeln und gebe sie mit Schale in den
Eintopf.

Mein Rat: Man kann die Seelachs-Filets auch erst kurz vor Ende
der Garzeit in den Eintopf geben, damit diese sehr zart
bleiben. Aber es ist schlieRlich ein Eintopf, der Fisch soll
mitgaren und seinen Geschmack und sein Aroma an die Bruhe
abgeben. Daher ist es doch besser, die Filets gleich zu Beginn
mit hinein zu geben.
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