Kochen mit Klausi

Seelachs in Krauter-Dill-Rahm

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 400 g TK-Seelachs, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 1 kleine Zwiebel, OlI,
- 1 Pck. Fix fur Seelachs in Krauter-Dill-Rahm, 250 ml Cremefine,
- 2 EL helle Sauce, 50-100 ml WeilRwein, Dill, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Fischfilets auftauen u. trockentupfen. In eine Auflaufform legen, mit
Zitronensaft betraufeln, mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Zwiebel abziehen
u. fein wirfeln.

2. Zwiebeln in Ol glasig dunsten. Fix in 150 ml Wasser u. Cremefine an-
rdhren u. zugiel3en. Helle Sauce einrthren, aufkochen u. mit Wein
verlangern. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken, Krauter einrtihren.

3. Fisch mit der Sauce lbergief3en u. im vorgeheizten Ofen bei 200°C
ca. 35 Min. backen
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