
Hechtragout
Zutaten: 
800 Gramm Hechtfilet 
3/8 Liter trockenen Rotwein 
50 Gramm Speck 
1 Zwiebel 
70 Gramm Mehl 
1 Essiggurke
3/8 Liter Gemüsebrühe 
2 EL Senf 
Salz 
1 TL Paprika 
1 Prise Zucker 
1 Zitrone 
Zubereitung:
In den glasig angebratenen Speckwürfeln die fein geschnittene Zwiebel 
und das Mehl anschwitzen und mit der kochenden heißen Brühe und dem 
Rotwein zu einer glatten Soße verrühren. Mit Senf, Salz, Paprika, Zucker 
und Zitronensaft abschmecken. Das mit Zitronensaft gesäuerte und gesal-
zene Hechtfilet in Würfel schneiden und in der Soße auf kleiner Flamme 
ziehen lassen. Zuletzt die gewürfelte Gurke hinzugeben.
Als Beilage passen am Besten Nudeln und Blattsalat

ZUBEREITUNG
Fischfilet in mundgerechte Stücke schneiden, leicht salzen und pfeffern. Die Kartoffeln 
der Länge nach halbieren und in dünne Scheiben schneiden. Die anderen Zutaten 
klein schneiden, alles vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Die Sahne untermischen. Das Ganze in eine Auflaufform geben, mit geriebenem Käse 
bestreuen und ca. 30 Min. bei 200 C garen.

FISCHAUFLAUF

ZUTATEN

600 g Fischfilet ohne Haut und Gräten 
von diversen Fischen oder auch nur einer Sorte

400 g Kartoffeln 

100 g Champignons 

2 Zwiebeln 
1 Karotte 
100 g Gemüse - Lauch, Tomaten, Paprika

1 Becher Sahne 

1 Päckchen geriebener Käse ca. 200 g, Gouda

Salz, Pfeffer, Muskat
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