
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
Fisch unter fließendem Wasser abspülen. Mit Zitronensaft beträufeln und 15 Min. 
stehen lassen. Fische inne und außen salzen und Pfeffern. Den Fisch in Mehl wenden. 
In Butter oder Fett auf beiden Seiten ca. 8 –10 Min. goldbraun braten, anschließend auf 
einem Teller anrichten und mit Petersilie bestreuen. Zitronensaft mit der Bratensoße 
vermengen und den Fisch übergießen.

BEILAGEN DIE DAZU PASSEN 
Petersilienkartoffeln und grüner Salat

FORELLE, SAIBLING, RENKE 
„MÜLLERIN ART“
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ZUTATEN
1 Forelle, Saibling, Renke 

Zitronensaft 

Salz 
Pfeffer 
Mehl 
80 g Butter oder Butterfett 

Petersilie gehackt


