Stor, Hecht & Co. in Gemiise und WeiSwein gediinstet

Zubereitung

Den Fisch waschen, Kiemen rausnehmen, innen und auf3en
Rrdftig salzgen. In eine gefettete Pfanne mit Deckel Llegen.
Das Gemuse grob schneiden und drumherum geben. Den
Wein mit Kurkuma verrthren und angief3en. Lorbeer und
Piment gugeben. Deckel drauf und auf dem Herd kocheln
lassen, bis die Fischflosse Leicht rausgeht. Ein Indig, dass
der Fisch gar ist.

Das Gemuse sollte nicht gu weich sein. Jetzt die Flussigkeit
vorsichtig abgief3en und mit dem Schmand/creme fraiche
verrthren. Ist die Sauce gu dinn, die Stdrke in ein wenig
kaltem Wasser einrdhren und damit die heif3e Sauce
andicken. Alles nochmal abschmecken.

Ich gebe die Sauce wieder gurtick auf das Gemuse in der
Pfanne und stelle den gangen Fisch auf den Tisch. Oben an
der Mittelgrate mit dem Messer die Haut einritzten und
nach vorn giehen. Dann kann das Fischfleisch gang Leicht
abgelost werden.

Guten Appetit!
Eure Carola Arnold

Zutaten

1 Hecht, Stor, Lachsforelle...
250ml WeilRwein

1 grolRe Zwiebel

1 Mé&hre

1 Fenchelknolle

1 Lorbeerblatt

2 Pimentkdrner

200g Schmand / Creme
Fraiche

2 Teeloffel Kurkuma

Salz, Pfeffer, evtl. 1 Loffel
Starkepulver zum Andicken



