Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Fischtopfle mit heimischem Wurzelgemiise

.

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

e 150 g Zanderfilet

e 100 g Karotten

* 100 g Petersilienwurzel

¢ 100 g Sellerie oder Fenchel

® 300 g Gemlisebriihe

e 1 Stange Lauch

e 3 Friihlingszwiebeln

e 2ELOI

e 1TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone (unbehandelt)
e 1-2 EL Weillwein

e 1EL Senf

e Muskatnuss, Salz, Pfeffer

3 EL Schnittlauch und Petersilie, fein geschnitten

Zubereitung
Die Karotten, die Petersilienwurzel und den Sellerie schalen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Den Lauch und die Friihlingszwiebeln waschen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin, unter Riihren, bei mittlerer Hitze 3 Minuten andiinsten.
Mit WeiRwein abloschen und 1 Minute kdcheln. Dann mit Briihe angiefsen und mit Zitronenschale, 1 EL Senf,
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles bei mittlerer Hitze 5-6 Min. kochen lassen.

Den Fisch saubern und in 3-4 cm dicke Stiicke schneiden, salzen und pfeffern.

Dann auf das Gemise in den Topf geben. Nicht riihren! Den Deckel aufsetzen und bei schwacher Hitze 5
Minuten ziehen lassen.

Den Fischtopf mit geschnittenen Krautern bestreuen und servieren.



