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Zartes Fischfilet in cremiger SenfsoBe
mit knusprigen Ofenkartoffeln und
frischem Gurkensalat - einfach kostlich!

800 g kleine Kartoffeln
2 EL Olivenal

1 TL Paprikapulver, edelsuf3
Salz - Pfeffer

600-700 g Seelachsfilet
1 EL Zitronensaft

200 ml Sahne

100 ml Gemusebriihe

2 EL mittelscharfer Senf
1 TL Honig

1 EL gehackter Dill

1 TL Speisestarke

Siir den Gurkensalat

1 Salatgurke

150 g Naturjoghurt
1 EL heller Essig

1 TL Zucker

1 EL gehackter Dill
Salz - Pfeffer

@ BEREITUNG

v und sich leicht mit der Gabel zerteilen 13sst.

Backofen auf 210 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. SenfsoRRe in eine Auflaufform gielen und die Fischfilets hineinlegen.

Form zu den Kartoffeln stellen und beides weitere 18-22 Minuten
garen, bis der Fisch nicht mehr glasig ist.

8 Fir den Salat die Gurke waschen und fein hobeln.

Kartoffeln waschen, langs vierteln und mit Olivenol, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer vermengen.

Kartoffelspalten auf einem Blech oder in einer Ofenform verteilen und

stwaleoiiiputepiiobacken: Joghurt, Essig, Zucker und Dill verriihren, wiirzen und mit den
Fisch trocken tupfen, auf Graten prifen, in 4 Portionen teilen, mit Gurkenscheiben vermengen.

Ziopepsa e uERic itz Gurkensalat kuhl stellen. Fisch mit SenfsoRe, Ofenkartoffeln und
Sahne, Briihe, Senf, Honig, Dill und Speisestarke klimpchenfrei Gurkensalat anrichten.

verrihren.
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TIPP: Fisch nicht zu lange garen -

fertig ist er, wenn er nicht mehr glasig ist




