Kochen mit Klausi

Seelachs im Mdhren-Fenchel-Bett
Zutaten: (Fur 3 Personen)

400 g TK-Seelachs, Limettensaft, 3 M6hren, 2-3 Fenchelknollen, Salz,
1 Zwiebel, weilRer Pfeffer, 200 ml Sahne, 150 ml Weil3wein, Petersilie,
2 EL helle Sauce, Milch, 1 P. Fix f. Krauter-Sauce mit feiner Dill-Note,
4-5 Walnusshalften

Zubereitung:

Seelachs auftauen lassen u. trockentupfen. Zwiebel schalen u. klein
wirfeln. MOhren schéalen u. in dinne Scheiben schneiden. Fenchel
putzen, waschen, halbieren, in Streifen schneiden. Beides in Salz-
wasser ca. 5 Min. garen u. abgetropft in eine Auflaufform (20 x 30
cm) geben. Flsch darauf legen u. mit leettensaft betraufeln

1.

Zwiebeln in Butter glasig dinsten. Sahne zugiel3en, helle Sauce ein-
riahren, aufkochen, mit Wein u. Milch verlangern bis eine dicke Sau-
ce entstanden ist. Salzen u. pfeffern, Petersilie unterheben u. alles
Uber den Fisch giel3en.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 30 Minuten backen. Mit Walnuss-
kernen u. Peter5|I|e garnlert servieren.
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