Meeresfruchte mit
mediterranem Gemiise in
WeiRweln-Sauce

Leichtes, mediterranes Gericht

Ich bereite diesmal Meeresfruchte zu. Dazu verwende ich zweil
Packungen tiefgefrorene Meeresfruchte, die schon fertig
vorbereitet sind.

Dazu gibt es wie im italienischen Restaurant eine kleine
Auswahl an Gemisen, die ich nur in Wasser gare und salze und
pfeffere.

Eine Sauce bilde ich mit etwas WeiRwein.
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Packungen tiefgefrorene Meeresfrichte (a 270 g)
= 1/2 Wurzel

= 1 Brechbohne

»1/4 Zucchini

= 1/4 Paprika
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= 2 braune Champignons
= 1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

= Salz

= Pfeffer

= Parmesan

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Meeresfruchte auftauen.

Gemuse schalen respektive putzen und in grobe Stlucke
schneiden. Champignons halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen und zuerst Bohnen und Wurzel
darin 5 Minuten garen. Restliches Gemuse und Pilze dazugeben
und weitere 3 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei grofse
Teller geben und salzen und pfeffern.

Wahrenddessen 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Meeresfruchte darin 4-5 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
WeiBwein abldoschen. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und zum
Gemuse geben.

Meeresfruchte mit frisch gemahlenem Parmesan garnieren.
Servieren.



