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# Fisch mim Gemiisebett

Zutaten:

4 Lachsfilet (oder Seelachs / Kabeljau) — tiefgekihlt oder frisch
¥ Sellerieknolle

4 grolie Karotten

1 Fenchel

1 Stange Lauch

1/8 | Gemisebriihe
Margarine zum Dinsten
Salz, Pfeffer, Zitronensaft
1 Becher Creme légére
100 g geriebener Kise

Zubereitung:

Die Sellerieknolle und die Karotten schilen und in dinne Streifen
hobeln. Den Fenchel waschen und putzen und ebenfalls in Streifen
hobeln oder schneiden. Lauch waschen, Wurzel und Spitze
abschneiden und in dinne Scheiben schneiden.

Das Gemise in einer Pfanne mit Margarine leicht andiinsten, mit
der Gemusebrithe aufgielfen und ca. 5 - 10 Minuten dinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fischfilet (aufgetaut oder frisch) mit Zitronensaft betriufeln
und leicht salzen und pfeffern.

Das gediinstete Gemise in eine gefettete Auflaufform geben. Das
Fischfilet auf das Gemiise legen. Creme legére (iber den Fisch
verteilen und mit geriebenem Kise bestreuen.

Im Backofen bei ca. 160° C ca. 20 - 25 Minuten Uberbacken.




