
Pochiertes  Kabeljaufilet  mit
Paprikareis in Fischsauce

Fisch mit Paprikareis und einem leckeren Sößchen

Das Kabeljaufilet habe ich 10 Minuten in selbst gemachtem
Fischfond  pochert.  Währenddessen  Reis  zubereiten  und  mit
angedünstetem,  kleingeschnittenem  Paprika  vermischen  und
anrichten.  Und  mit  Zwiebel  und  Knoblauch  und  trockenem
Weißwein, etwas von dem Fischfond zum Pochieren und Sahne ein
kleines Fischsößchen gezaubert.

Zutaten für 1 Person:

1 Kabeljaufilet (300 g)
½ rote Paprika
½ Tasse Parboiledreis
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
500 ml Fischfond
trockener Weißwein
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2 EL Sahne
süßes Paprikapulver
weißer Pfeffer
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Reis in einen kleinen Topf geben, 1 ½ Tassen Wasser dazugeben,
salzen  und  das  Wasser  zum  Kochen  bringen.  Herdplatte
abschalten und Reis im nur noch siedenden Wasser zugedeckt 15
Minuten ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Paprika
sehr klein schneiden.

Fischfond  in  einem  großen  Topf  zum  Kochen  bringen,
Kabeljaufilet  vorsichtig  hineinlegen,  Herdplatte  abschalten
und das Filet 10 Minuten im nur noch siedenden Fond zugedeckt
pochieren.

Währenddessen  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Paprikawürfelchen kurz darin andünsten. Reis hinzugeben, gut
vermischen und mit Paprikapulver, Pfeffer und Salz würzen.
Einen  Eierring  auf  einen  großen  Teller  stellen  und  den
Paprikareis darin anrichten. Wenn die Menge etwas zu viel ist,
eben ein kleines, kreisrundes Häufchen anrichten. Eierring um
den Paprikareis stehen lassen. Warmstellen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Zwiebel  und
Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen. Diesen auf die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.
Einen großen Schöpflöffel des für das Pochieren verwendeten
Fischfonds dazugeben. Sahne hinzugeben und die Sauce auf ein
Drittel  der  Flüssigkeit  reduzieren.  Mit  Pfeffer  und  Salz
abschmecken.

Kabeljaufilet  auf  den  Teller  neben  den  Paprikareis  geben.
Fischsauce darüber verteilen, dabei den Eierring noch auf dem



Teller belassen, sonst zerfällt ja beim Darübergeben der Sauce
der rund angerichtete Reis. Eierring dann entfernen und Fisch
mit Reis und Sauce servieren.


