Fisch-Gemuse-Eintopf
[Spider Single Video track="“23" theme id=“5" priority="“1"]

Dieses Mal bereite ich einen einfachen Eintopf zu, mit Fisch
und Gemuse. Fur den Fisch verwende ich zwei Seelachs-Filets,
hier kann man ruhig auf Tiefkihl-Ware zurickgreifen. Fur das
Gemuse verwende ich Zucchini, Paprika, Lauch, braune
Champignons, Ingwer, Lauchzwiebel, Zwiebel und Knoblauch.

Ich bereite den Eintopf mit selbst zubereitetem Gemusefond zu.
Und zum Verlangern des Fonds und zur Verfeinerung verwende ich
noch etwa trockenen WeiRwein.

Ich wirze den Eintopf nur mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
und zur Besonderheit, weil es ein Fisch-Gemise-Eintopf ist,
mit einer Prise gemahlenem Anis.

Mein Rat: Man kann die Filets auch erst 10 Minuten vor
Ende der Garzeit hinzugeben, damit sie nicht so sehr
zerfallen. Aber sie koénnen im Eintopf auch gern mitgegart
werden, etwas zerfallen und so dem Eintopf einen schonen
Geschmack verleihen.
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