Rotbarsch auf Spitzkohl-Gemuse
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Zutaten fir 4 Personen:

e 4 Rotbarschfiletsa 180g
e 1 Zitrone

e 800g Spitzkohl

e 3ELOI

e 50ml WeilBwein

e 1/2 Bund Estragon

e 100ml GemuUsebrihe
e 200ml Schlagsahne

e 2 EL mittelscharfer Senf
e 1 Prise Kurkuma

e 1 EL Butter

e Mehl

e Zucker

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Die Rotbarschfilets abbrausen und trockentupfen. Mit ausgepresstem Zitronensaft
betraufeln, mit Salz und Pfeffer wirzen und leicht in Mehl wenden.

Den Spitzkohl putzen, den Strunk heraustrennen und den Kohl in grobe Streifen
schneiden. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen und
die Schalottenwdurfel darin glasig andunsten. Den Kohl dazugeben und unter Ruhren ca.
5 Minuten anbraten. Das Ganze mit Weil3wein abldschen.

Den Estragon abbrausen und trockenschutteln. Die Blatter abzupfen, fein hacken und 1
EL davon mit Bruhe, Senf, Sahne, Kurkuma und etwas Zucker verruhren. AnschlieRend
Uber den Spitzkohl geben und unter Ruhren einmal aufkochen lassen. Alles
abschmecken, vom Herd nehmen und warm halten.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Rotbarschfilets darin kurz von beiden Seiten
anbraten. Den Fisch auf dem Spitzkohl-Gemuse anrichten und servieren.

Rezept: Horst Lichter

Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! vom 30.10.2010
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