Sahniges Fisch-Ragout

Fiir 4 Portionen:
600 g Fischfilet (Kabeljau) 2 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer

1 Bund Friihlingszwiebeln 2 kleine Mohren 1 Zwiebel
1 Bund Dill 1 EL Butter 150 ml Weiflwein
150 ml Fischfond 200 g Creme-fraiche

Das Fischfilet kalt abspiilen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit
Zitronensaft betréaufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friihlingszwiebeln waschen, putzen
und in grobe Stiicke schneiden. Die Mohren schélen, in diinne Scheiben schneiden. Die
Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Dill abbrausen, trockenschiitteln, die Blattchen fein ha-
cken.

Die Butter erhitzen, die Zwiebeln darin glasig diinsten. Mohren dazugeben, kurz mit-
diinsten und mit dem Weilwein abloschen. Den Fischfond dazugiefien, auftkochen, Créme
fraiche unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fisch und Friihlingszwiebeln hineinge-
ben und darin bei kleiner Hitze 5-10 Min.

ziehen lassen. Den Dill einstreuen und sofort servieren.
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