FISCH MEERESFRUCHTE / DORSCH KABELJAU ZANDER / DORSCH AN SALSA VERDE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 25 Min. ganzjahrig Spanien
KURZ VORGESTELLT

D O R S C H AN SALSA VER D E Eine mediterrane Art, Fischfilet ohne Grate zuzubereiten. Das Gespiir fiir die gewiinschte

Garstufe erfahrt man vielleicht das erste oder das dritte Mal.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

2 Zehe Knoblauch 3EL Olivendl

3EL Glattblattrige Petersilie 2TL Mehl

800 g Dorsch 3dl Wasser
2 Pr Salz

ZUBEREITUNG

1. Knoblauch in feine Scheiben schneiden und fein hacken. Petersilie fein hacken
2. Fisch waschen und mit Haushaltpapier trocken tupfen.

3. Ineiner grossen Pfanne Olivendl erwdrmen und Knoblauch 2 Min. sanft anbraten.
Mehl einstreuen und kurz anschwitzen. Die Halfte der Petersilie und Wasser
zugeben. Sauce leicht kdcheln lassen, bis sie leicht eingedickt ist.

4. Den Fisch in die Sauce geben und mind. 5 Min. mitkécheln lassen. Den Rest der
Petersilie zugeben.

5. Fisch auf vorgewédrmte Teller anrichten und mit Sauce {bergiessen.

Rezept: Ferran Adria. Das Familien Essen. Edel 2011 - Foto: compactcook.com
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