Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Gedlinsteter Dorsch mit Senfsahne

Ein Rezept von Gediinsteter Dorsch mit Senfsahne, am 13.03.2024

1 Bund

1TL

4

400 ml
1-27TL
1/2-1TL

Suppengrin
Gewlrznelken
Lorbeerblatter
schwarze Pfefferkorner
Dorschkoteletts (a 300 g)
Fischfond

Dijon-Senf
Akazienhonig

weiler Pfeffer aus der Miihle

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

250 ml

1TL
200 ml
200g
1-2TL

Rezeptinfos

Zwiebeln

trockener WeiRwein
Wacholderbeeren
Salz

trockener WeiRwein
Schmand

korniger Senf

Salz

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 525 kcal

Zubereitung

1. Suppengriin waschen, putzen und klein wiirfeln. Zwiebeln schalen, mit den Nelken spicken. Zusammen mit Wein, 250 ml
Wasser und den Gewdirzen im Wok aufkochen. Etwa 30 Min. kécheln lassen.

2. Die Dorschkoteletts kalt abspiilen, eventuelle Graten mit einer Pinzette entfernen. Den Fisch auf das Gemise legen und
zugedeckt bei schwacher Hitze in 10-15 Min. gar ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben.

3. Inzwischen fiir die Senfsahne den Wein aufkochen, auf ein Drittel reduzieren. Fischfond zugieRen, aufkochen und wieder
auf ein Drittel reduzieren (insgesamt etwa 150 ml). Den Schmand einrlihren und erhitzen, Senf und Honig einriihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce mit dem Dorsch anrichten. Dazu passen Pellkartoffeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/geduensteter-dorsch-mit-senfsahne-51982
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