Kabeljau-Tomate-Mozzarella-
Ragout auf Conchiglioni

Fisch mit Tomate, Mozzarella und Pasta

Ein weiterer Minimalist. Sechs Zutaten, zwei Gewlrze,
Fett. Zusammengestellt habe ich Kabeljau, Tomate,
Mozzarella, dazu die hervorragenden Conchiglioni, die
vorher gegart und dann hinzugefugt werden. Fur die Sauce
wird Fischfond verwendet. Als Gewurze nur Salz und weiler
Pfeffer. Und garniert mit frischem Basilikum.

Zutaten fiir 1 Person:

» 200 g Kabeljaufilet

=1 Tomate

=1 Mozzarellakugel (125 g)
=200 ml Fischfond

» 4-5 Zweige Basilikum

= Salz
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welller Pfeffer
» Butter

=125 g Conchiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 40 Min.

Conchiglioni nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Fischfilet in etwa 5 cm lange, dicke Streifen schneiden.
Tomate und Mozzarella in Wirfel schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Fisch und Tomatenwurfel darin andunsten. Mit
Fond abldoschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Ein wenig kocheln
lassen. Pasta dazugeben, etwas erhitzen und alles vermischen.
Mozzarella dazugeben und alles etwa 5-10 Minuten bei mittlerer
Temperatur kocheln lassen. Basilikum kleinwiegen. Ragout in
einem tiefen Pastateller anrichten und Basilikum daruber
geben.



