Fischgulasch

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
150G ............... rOte ZWIEbel ..................................................
. 1506 ............... gelbe ZW Ie '.D.e.l .................................................
2 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
4 .................... Tomaten ......................................................
4EL ................ Rapso| ........................................................
. 2 EL ................. ede Isu Bespapr Ikapu|ver .....................................
. 125 ML ............. tFOCkene rweIBwem .........................................
1L ................... Gemusesuppe ................................................
. 1/4 TL ............... unbeh and el te’ geneben e throne ns CHa l e ...................
.......................... Salz
.......................... PFeFFer
.......................... Malsstarke
s SOOG .............. FIS Chﬁle ts helm Isc her F ISCha rten ...........................
.......................... F”SCheKraUternaChBelleben

Zubereitung

1. Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden. Paprika halbieren, entkernen und in ca. 3 cm grof3e Stiicke schneiden.

Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Zwiebel und Paprika in Rapscl bei mittlerer Hitze zugedeckt zirka 15 Minuten andinsten.
3. Knoblauch und Paprikapulver zugeben und kurz anrésten.

4.  Tomaten einrthren und mit Weiwein abloschen.

5. Mit Suppe aufgielen, 10 Minuten kocheln lassen.

6. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer gut abschmecken.

7. Etwas Maisstarke mit wenig kaltem Wasser glatt rihren, in die kochende Sauce einrihren, mit Kochlsffel gut einriihren, und
nochmals 5 Minuten kocheln lassen.
8. Fischfilets aus heimischen Gewassern (Saibling, Forelle, Huchen) waschen, entgréten in mundgerechte Stiicke schneiden, in

die Sauce legen und ungefahr 15 Minuten ziehen lassen, bis der Fisch gar ist.



Der Fisch sollte nach dem Garen noch etwas glasig sein.

9. Fischgulasch in ein tiefes Teller geben, mit Krautern der Wahl bestreuen und mit Sauerrahm garnieren.

&é&? schmeckt



