Gratinierter Rotbarsch mit Gemiusejulienne

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Rotbarschfilet

1 EL Olivendl

1 Zwiebel

3 Karotten (300g)

1 Lauchstange

120 g Mais

150 ml saure Sahne

60g geriebener Edamer

Salz, Pfeffer, Muskat, Petersilie
1 kg Kartoffeln

Zubereitung:

e Kartoffeln in wenig Wasser etwa 20 Minuten lang garen.

e Gemuse waschen, Lauch in Streifen schneiden, Mdéhren raspeln.
Zusammen mit dem Mais kurz in der Pfanne in wenig Briihe diinsten.

e Fisch saubern, sduern und mit Zwiebeln in Ol von beiden Seiten anbraten,
aus der Pfanne nehmen, in eine Auflaufform geben, salzen und pfeffern.

e Das Gemuse mit der sauren Sahne vermengen und als Haube tber den
Fisch geben.

e Diesen im vorgeheizten Ofen bei 160°C fur 15 Minuten garen.

e Kartoffeln im kalten Wasser abschrecken, hduten und mit Petersilie
garniert mit dem Fisch servieren.

Tipp: Verandern Sie die Fischsorten und die Gemisesorten — kommt was ganz
anderes raus!

Pro Portion: 507 Kcal, 17 q Fett, 50 g KH, 37 g EW




