Kochen mit Klausi
Pikanter Kabeljau-Topf

Zutaten: (Fur 2 Personen)

- 300 g Kabeljaufilet, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 60 g Schinkenwdrfel,

- 250 g Lauch, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, 1 D. geh. Tomaten, Olivenél,
- 2 EL Tomatenmark, 1 EL brauner Zucker, 100 ml Sahne, Chilipulver,
- 1 EL ger. Thymian, 1 EL TK-Petersilie, 100 ml Rotwein, Saucenbinder

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Lauch in Ringe schneiden. Fisch mit
Zitronensaft betraufeln, salzen u. pfeffern.

2. Schinkenwiirfel in heiBem Ol in einer Pfanne anbraten. Zwiebeln u.
Knobi zugeben, glasig dinsten. Lauch einige Min. mitdinsten. Ge-
hackte Tomaten zugeben u. aufkochen. Mit Zucker, Salz, Pfeffer u.
Chilipulver wirzen, mit Saucenbinder dicken u. Krauter unterheben.
% der Sauce in eine Auflaufform geben Fisch darauf legen.

3. Rest Tomatensauce mit Rotwein verlangern, mit Saucenbinder
dicken, etwas abkihlen lassen u. Guber dem Fisch verteilen. Den
Kabeljau -Topf im vorgehelzten Backofen bei 180°C ca. 30 Min. garen.
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