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GU Rezepte
Rezept
Fischgulasch mit Zwiebeln
Ein Rezept von Fischgulasch mit Zwiebeln, am 10.04.2024
Zutaten
700 g g Fischfilets (ohne Haut; z. B. Zander, Hecht 1EL frisch gepresster Zitronensaft
oder Lachsforelle) 2EL edelsliRes Paprikapulver
400g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1EL Butter 1EL geschmacksneutrales Ol
2TL Kummel- oder Koriandersamen 1TL rosenscharfes Paprikapulver
1EL Tomatenmark 1/41 Fischfond (aus dem Glas)
Salz Pfeffer
1/4Bund Petersilie oder Schnittlauch 100g saure Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 275 kcal

Zubereitung

1. Mitden Fingern Uiber die Fischfilets streifen. Falls Gréten zu spiiren sind: Fischfleisch rund um die Gréte mit den
Fingerspitzen fixieren und die Grate mit einer Pinzette vorsichtig herausziehen. Den Fisch waschen, trocken tupfen und in
etwa 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Fischwiirfel mit dem Zitronensaft und 1 EL edelsiiRem Paprikapulver vermischen.

2. Die Zwiebeln schalen, vierteln und in diinne Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen und in diinne Scheiben
schneiden.

3. Die Butter und das Ol in einem Topf erhitzen. Darin Zwiebeln und Knoblauch mit Kimmel oder Koriander anbraten. Das
restliche edelsliRe Paprikapulver mit dem rosenscharfen Paprikapulver und Tomatenmark kurz mitrésten, Fischfond
angielen. Alles salzen, pfeffern und zugedeckt bei geringer Hitze etwa 10 Minuten schmoren lassen.

4. Die Fischfiletwiirfel salzen, auf die Zwiebeln legen, zudecken und in etwa 4 Minuten gar ziehen lassen.

5. Inzwischen Petersilie oder Schnittlauch abbrausen und trocken schiitteln. Petersilienblattchen fein hacken, Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Mit der sauren Sahne sehr vorsichtig unters Gulasch mischen.
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