Schweizer Radio
und Fernsehen

Fischeintopf

(Lieblingsrezept von SRF 1-Hérer Walti Schmutz aus Kriens, LU)

Zutaten: (fir 4 Personen)

e 100 g Karotten

e 100 g Sellerie (Knolle)

e 100 g Kohlrabi

e 100 g Pastinake

e 100gLauch

e 10049 Wirz

e 100 g Kartoffeln (festkochend)

e 50 gButter

e 600 g Fisch (je 200 g Lachs, Stér und Hecht)
e 1KL Zitronensaft

e 1dltrockener Weisswein

e 2dlGemise - oder Hihnerbouillon
e 1EL Peterli, gehackt

e 1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
e 100 g Creme fraiche

e 1 KL Meerrettich aus dem Glas

e 1 KL frischer Dill, gehackt

e Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Karotten, Sellerie, Kohlrabi und Pastinake schalen und in Stabchen schneiden. Lauch
und Wirz in Streifen schneiden. Die Kartoffeln in 2 cm grosse Wiirfel und den Fisch in ca.
25 g schwere Stiicke schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Gemiise beigeben, kurz andiinsten. Mit dem
Weisswein und der Bouillon abléschen und weiter dampfen, bis das Gemise gar und

noch leicht knackig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fisch mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und auf dem Gemdiise verteilen.
Zugedeckt 3 bis 4 Minuten ziehen lassen.
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Creme fraiche in eine Schiissel geben, den Meerrettich dazugeben und gut vermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gemise auf vorgewarmten Tellern anrichten, die Fischstiickchen darauf legen und
mit Petersilie und Schnittlauch daruber streuen.

Mit etwas Meerrettich-Rahm und mit Dill garniert und servieren.
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