Schleie in Rotkraut

Zutaten:
fur 4 Personen
1 mittlere Schleie (600g)
600g Rotkraut
Salz
20g Zwiebeln
1 Essloffel Essig
1 Tasse herber Rotwein
30g Butter

Zubereitung:

Hier kénnte Ihr Name mit Wohnort
stehen. Kochen sie das Rezept
nach, fotografieren sie es und
schicken das Bild an
fischrezepte@dstumpf.de. Das
Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.

Die Schleie schuppen (wenn die Schuppen sich nicht sofort entfernen lassen, den
Fisch kurz in siedendes Wasser tauchen), ausnehmen abspulen, in Schnitten
schneiden. Das Kraut schneiden, salzen, ausdrucken, in eine Kasserolle geben, die
geschalte und gehobelte Zwiebel dazugeben. Essig und Wein zugiel3en. Die Butter
zugeben und alles vordinsten. Bevor das Kraut gar wird, die Eischschnitten zuflgen,
Wasser zugieflen und auf kleiner Flamme (Schleie nicht langer als 20 Minuten)
gardunsten. Mit Salzkartoffeln oder Kartoffelplree servieren.
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