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Barschfilets auf dem Gemusebett

Zutaten fir 4 Personen:

Zirka 800 Gramm enthautetes Barschfilet
Saft von 2 Zitronen

1 mittelgrof3e Stange Porree

1/2 geschélte Salatgurke

4 bis 5 mittelgroRe Méhren

1/2 Apfel

1 kleines Bund Schnittlauch

100 Gramm Schmand

zirka 4 EL Butter

Ol, Salz, Zucker, weiRer Pfeffer.

Zubereitung:

1. Die kalt gespulten, gut abgetropften Filets griindlich mit Zitronensaft sauern. Méhren
und Porree putzen, Schnittlauch spilen. Porreestange in etwa sechs Zentimeter lange
Stlicke schneiden. Die oberen, dunkelgriinen Blatt-Teile entfernen. Gurke halbieren und
entkernen.

2. Gurke, Méhren sowie Porree in sehr feine Streifen schneiden. Den geschélten Apfel
vom Kerngeh&use befreien, eine Halfte in feine Wirfel schneiden und diese mit etwas
Zitronensaft benetzen. Backofen vorheizen. GroRe, flache Schmorpfanne mit Ol
ausreiben. Gemiuse und Apfelwirfel auf dem Pfannenboden verteilen, salzen und leicht
pfeffern. Zwei Tassen heildes Wasser angielRen. Pfanne/Bréater abgedeckt bei 200 Grad
fur etwa 15 Minuten in den Ofen schieben.

3. Jetzt Filets salzen, schwach pfeffern und auf das Obst und Gemduse in der Pfanne
geben. Dann die Filets mit Butterflocken belegen. Abgedeckt bei 200 Grad fir zirka 15
Minuten im Ofen garen. Die Filets vorsichtig mit dem Pfannenheber entnehmen,
Schmand im Sud glattrihren..

4. Nun den Sud mit je einem halben Teel6ffel Zitronensaft sowie etwas Salz
abschmecken. Wenn gewiinscht, andicken. Schnittlauch hacken und auf den Tellern
Uber dem Fisch und den Beilagen verteilen.

Vervollstéandigt wird das Gericht mit Salzkartoffeln sowie einem mild angemachten
Salat.



