Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Cassoulet mit Rotbarsch

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Cassoulet mit Rotbarsch, am 13.03.2024

200¢g
100g

1

2 Zweige
2EL

2

250g

500¢g
2EL

Lauch

Staudensellerie

kleine Zwiebel

Rosmarin

Olivenol

Gewdrznelken

weilke Bohnen (aus der Dose)
Salz

Rotbarschfilet

glutenfreie Semmelbrosel

Zutaten
2

200g
2

2 Zweige
1

2

400g

%2 Bund
10g

Rezeptinfos

Mohren

mittelgrofRe festkochende Kartoffeln
Knoblauchzehen

Thymian

Lorbeerblatt

Wacholderbeeren

stlickige Tomaten (aus der Dose)
Pfeffer

Petersilie

Butter

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 325 kcal

Zubereitung

1. DenLauch putzen, langs aufschneiden und waschen. Méhren putzen und schalen. Staudensellerie waschen und putzen.
Kartoffeln waschen und schéalen. Zwiebel und Knoblauch schélen. Das vorbereitete Gemiuise klein wiirfeln.

2. Thymian und Rosmarin kalt abbrausen und trocken schiitteln. Ol in einem grofen Topf erhitzen und das vorbereitete
Gemise darin anbraten. Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren, je 1 Zweig Thymian und Rosmarin zugeben, dann den

Topfinhalt mit 750 ml Wasser abléschen.

3. Die Bohnen in ein Sieb abgiefien, mit Wasser absplilen, kurz abtropfen lassen und mit den Tomaten in den Topf geben.
Das Gemlise salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze zugedeckt 30-40 Min. garen, dabei gelegentlich umriihren.

4. Inzwischen den Backofen auf 220° vorheizen. Rotbarsch kalt absptilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und querin 4
cm breite Streifen schneiden. Petersilie kalt abbrausen und trocken schiitteln. Die Blattchen von Petersilie, restlichem
Thymian und Rosmarin abzupfen bzw. abstreifen, fein hacken und mit den Semmelbréseln in einer kleinen Schiissel
mischen.

5. Die Fischfilets auf dem Eintopf verteilen und die Krauter-Brosel-Mischung dartber streuen. Butter in Flockchen
daraufsetzen. Cassoulet im heiRen Backofen (2. Schiene von unten) 6-8 Min. knusprig braunen, dann herausnehmen, auf

vier Teller verteilen und sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/cassoulet-mit-rotbarsch-88202
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