Seelachs-Champignons-Gratin

Zutaten:

fur 6 Personen
1 Kg Seelachsfilets
3 Essloffel
Zitronensaft
3 Zwiebeln
90g Butter
300g kleine
Champignons
150 ml trockener
Weillwein
150g Sahne
1 1/2 Essloffel
Tomatenpuree
Salz
Pfeffer
6 Essloffel
Semmelbrosel
1 1/2 Essloffel
Petersilie gehackt

Nachgekocht und fotografiert von
Elisabeth Stadik aus Klagenfurt

Zubereitung:

Zwiebeln fein wirfeln und in der Halfte der Butter glasig braten. Blattrig geschnittene
Champignons zufligen und kurz mitbraten. Mit Wein, Sahne und Tomatenpuree
verruhren und die Sauce 5 Minuten kochen lassen. Dann mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Filets abspulen und mit Kuchenpapier beidseitig abtrocknen, restliche Graten
rausfischen, mit Zitronensaft betraufeln, salzen, pfeffern und in eine gebutterte Form
legen.

Den Fisch mit der Sauce Ubergielen und mit Semmelbrésel bestreuen, restliche
zerlassene Butter darUbertraufeln. Bei 200Grad im HeiB3luftherd bei 180Grad 10
Minuten Uberkrusten lassen. Mit Petersilie verzieren.

Die Petersilie haben wir dann tber die Kartoffeln getan.
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