Fischgulasch

Zutaten

Dauer: Mittel
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Gemusesuppe



Zubereitung

1.

Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden. Paprika halbieren, entkernen und in ca. 3 cm

grof3e Sticke schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.

Zwiebel und Paprika in Rapsol bei mittlerer Hitze zugedeckt zirka 15 Minuten andunsten.
Knoblauch und Paprikapulver zugeben und kurz anrosten.

Tomaten einruhren und mit Weil3wein abloschen.

Mit Suppe aufgiel3en, 10 Minuten kocheln lassen.

Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer gut abschmecken.

Etwas Maisstarke mit wenig kaltem Wasser glatt rihren, in die kochende Sauce einruhren, mit

Kochloffel gut einrihren, und nochmals 5 Minuten kocheln lassen.

Fischfilets aus heimischen Gewassern (Saibling, Forelle, Huchen) waschen, entgraten in
mundgerechte Stlicke schneiden, in die Sauce legen und ungefahr 15 Minuten ziehen lassen,
bis der Fisch gar ist.

Der Fisch sollte nach dem Garen noch etwas glasig sein.

Fischgulasch in ein tiefes Teller geben, mit Krautern der Wahl bestreuen und mit Sauerrahm

garnieren.

Isst-Gut-Rezept, Fisch-Tag

Tipp von Diatologin Maria Anna Benedikt: Als Kohlenhydratbeilage passt gut ein Stiick Brot!



