Seehecht in Paprikasauce

Zutaten:
2 groRRe Weil3e Zwiebeln, 8 El. Olivendl, 200 ml Teoek WeilBwein aus, - dem Rioja, 200 g Rote spanische
Paprika-, - schoten, 1/4 | Fischfond Glas, Salz,Bd2 Glatte Petersilie, 800 g Seehechtfilet in Posion zu
200g, Mehl zum Wenden,

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln schéalen, halbieren und langs in Stregchneiden. Vier ERI6ffel Ol in einem Topf
mittelstark erhitzen und die Zwiebeln darin glagigsten. Den Wein zugieRen und die Zwiebeln
zugedeckt zehn Minuten bei milder Hitze schmoremig Paprikaschoten waschen, die Stiele und Kerne
entfernen. Die Schoten in Streifen schneiden undrudie Zwiebeln mischen. Den Fischfond zugiel3en.
Alles zugedeckt 20 Minuten sanft schmoren. 3. Giac® mit dem Mixstab purieren und durch ein Sieb
streichen, mit Salz abschmecken und warm halteersiie waschen, trockenschtteln und die Blatiche
hacken. 4. Die Fischfilets abspulen, mit Kiichenpagbtupfen. Das restliche Ol in einer Pfanne eehit
Den Fisch leicht mit Salz bestreuen und in Mehl @een Uberschiissiges Mehl abklopfen. Den Fisch von
beiden Seiten im heiRen Ol acht bis zehn Minuterelr, auf Teller legen, mit der Sauce bedecken und
mit Petersilie bestreuen

Seehecht aus dem Ofen (FUr 4 Portionen)

Zutaten:
1 kg Seehechtfilets (Merluza), 500 g Paprika, r60 8 Tomaten, 8 El. Olivendl, 150 g Zwiebeln, 1
Knoblauchzehe, 5 El. saure Sahne, 3 El. Weisweig Klaktoffeln, 0.25 | Fischbriihe, 2 Scheibe Weisskrot
Bd. Petersilie, Salz, Pfeffer,

Zubereitung:
Backofen auf 225 C (Gas: 4) heizen. Paprikascha@eMinuten auf den Rost legen. Herausnehmen unid noc
heiss enthauten. Von Kernen und Stielansatz befré@maten kurz in kochendes Wasser geben, dann
enthauten. 5 El Olivendl erhitzen, Zwiebeln wirfglasig werden lassen, Knoblauchzehe hauten, aggpres
und zugeben. Tomaten halbieren, emtkernen, zugettbanter Rihren schmelzen lassen. Siisse Sahne
einrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. CaviZluten zu einer dicklichen Sauce einkochen lassen
Paprika in Streifen schneiden und zugeben. FistMfain betraufeln. Kartoffeln schélen, in Scheiben
schneiden, eine feuerfeste Form mit 1 El Olivenéfetten, die Kartoffelscheiben hineingeben, Fisghbr
zugeben. Fischfilet darauflegen, Tomaten-Paprika&auf dem Fisch verteilen. Weissbrot in kleine #&ur
teilen, dartibergeben. Mit 2 El Olivendl betreufdhetersilie waschen, trockentupfen, kleinhacken. Hilfte
davon Uber das Fischgericht streuen. Form abdeékdrdem Herd zum Kochen bringen, 10 Minuten kochen
lassen, zugedeckt 25 Min. im Backofen bei 225 Qexgaren lassen. Deckel abnehmen und noch ca. 5
Minuten im Backofen tUberbraunen lassen. Den Red®etersilie darliberstreuen. Servieren



