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Rezept
Gemiise-Fisch-Pie a l'indienne

Ein Rezept von Gemiise-Fisch-Pie a l'indienne, am 09.06.2026

Zutaten
450 g Blatterteig (aus dem Kiihlregal; oder 200 g Blumenkohlroschen
aufgetauter TK-Blatterteig) 150g Mohren
200g Kartoffeln 100 g Champignons
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm) 200 ml Gemdusebriihe (Instant)
30g Butterschmalz 100g TK-Erbsen
100 g Naturjoghurt 50g Sahne
1EL Garam Masala (indische Gewiirzmischung) 1EL Currypulver
1TL gemahlene Kurkuma 1TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz 400 g Seelachs- oder Kabeljaufilet
Butter fiir die Form Mehl fir die Arbeitsflache
1 Eigelb 1EL Milch
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Pie-Form (@ 30 cm) | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 445 kcal

Zubereitung

]_. Die Pie-Form fetten. Den Blatterteig auf wenig Mehl zu zwei Kreisen von ca. 32 cm @ ausrollen. Einen Kreis in die Form
legen, den zweiten auf einen Bogen Backpapier geben.

2_ Den Blumenkohl waschen und abtropfen lassen. Die Mohren schélen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln ebenfalls schalen und klein wiirfeln. Die Pilze mit feuchtem Kiichenpapier abreiben und vierteln. Zwiebel und
Knoblauch schalen und klein wiirfeln. Ingwer mit dem Sparschaler schalen und fein reiben.

3. Den Blumenkohlin der Briihe ca. 5 Min. garen und mit einem Schaumléffel herausnehmen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer darin glasig braten. Mohren und Kartoffeln dazugeben und ca. 9 Min.
mitbraten. Pilze, die unaufgetauten Erbsen und den Blumenkohl kurz mitdiinsten. Eventuell vorhandene Fliissigkeit
verdampfen lassen.

4. Den Backofen auf 200° vorheizen. Joghurt, Sahne und die Gewiirze verriihren, salzen. Den Fisch trocken tupfen und in
kleine Stilicke schneiden.

5. Die Gemusemischung auf dem Teigboden verteilen und darauf die Fischstiicke legen. Gewtirz-Joghurt dariibergeben. Die
zweite Teigplatte auf das Gemduse legen, an den Réndern etwas andriicken. In der Mitte einen kleinen Kreis ausstechen
und ein zusammengerolltes Stiick Alufolie als Kamin hineinstecken, damit der Dampf entweichen kann.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gemuese-fisch-pie-a-I-indienne-8827 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Eigelb und Milch verquirlen und die Pie damit bestreichen. Im heiften Backofen (unten, Umluft 180°) in ca. 30 Min.
goldgelb backen. Die Temperatur auf 200° Unterhitze einstellen und die Pie noch weitere 10 Min. garen, damit der Boden
schon knusprig wird.
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