Viktoriabarsch mit Sellerie-Senf-Sauce

Fisch

Vorbereitungszeit: 60 Minuten

Zubereitunggszeit: 30 Minuten r 1% Stunden
ZUTATEN / Portionen 4 6
Viktoriabarsch-Filets * g 800 | 1200
Knollensellerie, klein St. 1-2
Staudensellerie Stangen 5 7
Weillwein, trockener ml 200 300
Senf EL 2 3
Essig (WeilRweinessig) Schuss 1 1%
Salz und Pfeffer

Zwiebeln St. 1-2
Butter EL 1 1Y%
Olivendl EL 3 4%
Knoblauch Zehen 4 6
Gemiisebrihe ml 400 600
Créme fraiche EL 1 1v
Zitronensaft, frisch gepresst | EL 1-2
VORBEREITEN:

1. Zwiebel wirfeln.

2. Staudenselleriestangen in feine Scheibchen schneiden.
3. Knoblauchzehen fein wirfeln.

4. Gemisebrihe und WeilRwein bereitstellen.

5. Sellerieknolle wirfeln

6. Den Backofen vorheizen.

ersatzweise auch Steinbeil3er, Pangasius, oder Seelachs.

ZUBEREITUNG:

1.

Butter in kleiner Pfanne zerlassen. Zwiebeln und die
Halfte der Knoblauchzehen in der Butter anschwitzen,
leicht salzen. Sellerie-Scheibchen zufiigen und kurz mit
braten. Etwa 100 ml Gemusebriihe angie3en und alles
10 Minuten kdcheln lassen. AnschlieRend die Pfanne
beiseite stellen.

Die Fischfilets mit Zitronensaft betraufeln, leicht salzen
und pfeffern, ebenfalls beiseite stellen.

Selleriewiirfel in Olivendl in mittelgroBem Topf anbra-
ten, leicht salzen und pfeffern. Die andere Halfte des
Knoblauchs dazugeben. Mit dem WeiRwein abldschen
und bei schwacher Hitze kécheln lassen. Nach 2 - 3
Minuten den Weil3weinessig hinzugeben. Wenn die Sel-
leriewiirfel weich sind, mit einem Piirierstab pirieren.

So viel von der restlichen Gemiisebriihe hinzugeben,
bis eine cremige Sofe entsteht. AnschlieBend Senf so-
wie die Creme fraiche einrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann die Herdplatte ausmachen und die
Stangensellerie-Zwiebel-Mischung aus der Pfanne hin-
zugeben. Umruhren.

Die Fischfilets in eine passende Auflaufform legen, die
SofRe dariiber verteilen und - je nach Dicke der Filets -
ca. 25 Minuten im Ofen backen.

Backofen

Leiste Grad Stunden Minuten

Umluft

2.v.U. 160 25

Unter- u. Oberhitze

2.v.U. 180 25
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