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GU Rezepte
Rezept
Kabeljau im Yufkateig
Ein Rezept von Kabeljau im Yufkateig, am 20.04.2024
Zutaten
250 g Kabeljaufilet 1EL Zitronensaft
Salz 1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen 100g Lauch
100g Champignons 4 groRe Yufkateigblatter
3EL Olivendl 50 ml WeiRwein
1TL gekodrnte Briihe 1Prise Zimt
1TL Zitronenschale (unbehandelt) 1/2 TL Paprikapulver, edelsiR
Pfeffer 250g Joghurt
1 Prise PulBiber (tiirkische Plattchenpaprika) 1TL getrocknete Minze
1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin) 2 Eier
Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 590 kcal

Zubereitung

l. Das Fischfilet waschen, trockentupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und salzen.
Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken. Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden. Champignons trocken
abreiben, fein wiirfeln. Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Yufkateig mit der Schere zuschneiden: 4 Blatter in Grofe
der Auflaufform, 2 Blatter auf die doppelte Grofie.

2. Die Zwiebeln in 2 EL heifem Ol glasig braten. Lauch, Pilze und Knoblauch kurz mitbraten, mit Wein abléschen. Mit
gekornter Brihe, Zimt, Zitronenschale und Paprikapulver offen dicklich einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
den Fisch hineingeben. Vom Herd nehmen.

3. Die 4 kleinen Teigblatter mit Olivendl bestreichen und im Ofen 3-4 Min. backen. Den Joghurt mit Pul Biber, Minze und
Kreuzklimmel verriihren und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die Eier unterquirlen. Die Auflaufform diinn
einfetten. Ein grofRes Teigblatt so in die Form legen, dass es den Boden bedeckt und nach links iber den Rand der Form
hangt (Step 1). Das andere grofe Teigblatt nach rechts liberlappend darauf legen.

4. EinViertel der Joghurtsauce darauf verstreichen. Mit 1 vorgebackenen Teigblatt belegen, in dieser Reihenfolge weiter
schichten: 1/2 Fischmischung, 1 Teigblatt, 1/4 Joghurtsauce, 1 Teigblatt, 1/2 Fischmischung, 1 Teigblatt, 1/4
Joghurtsauce (Step 2). Die Uiberlappenden Teigblatter nach innen schlagen (Step 3), 1/4 Joghurtsauce darauf
verstreichen. Mit Alufolie abdecken. Im Ofen (Mitte, 180° Umluft) zundchst 10 Min. mit Folie, dann noch 15-20 Min. ohne
Folie backen.
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