Raucherfischeintopf
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Zutaten fur Portionen

300¢g Fisch, gerauchert (Makrele, Forelle, Aal, Lachs)
300g Kartoffeln
1 Stange/n Lauch, das Weil3e

209 Mohre(n)

100 g Knollensellerie
2 Zeheln Knoblauch
750 ml Gemisebruhe

Salz und Pfeffer

2EL Olivendl
1 Bund Petersilie, glatte
Zubereitung

Kartoffeln, Méhren und Sellerie wirfeln, Lauch in Scheiben, Knoblauchzehen in kleinste Wirfel
schneiden. Die Blatter von der Petersilie abzupfen und fein hacken. Ein paar ganze Blatter fur die
Dekoration zur Seite legen. Die Stangel ebenfalls fein hacken.

Lauch und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, Kartoffel-, Méhren, Selleriewtrfel und
Petersilienstéangel dazu geben, einmal durchriihren und mit der Briihe abléschen. 15 Minuten kécheln
lassen.

Raucherfisch nochmals auf Graten untersuchen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Ist das
Gemuse gar, den Fisch dazu geben, vorsichtig unterheben und erhitzen, aber nicht kochen lassen. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Eintopf in tiefen Tellern servieren. Klein gehackte Petersilie dartiber streuen.





