Schellfisch im Biersud ooW

Vorgeschlagen von: am So 19 Apr 2009 17:10:11 CEST

Beschreibung

Zutaten

1000g Schellfisch (oder Kabeljau, Karpfen, Schleie) Salz, 0,5 | helles Bier, 2 Lorbeerblatter,
3 groRe Zwiebeln, 1 El Fischgewrz, 3 Tomaten, 1 Zitrone, 150g Muscheln (Dose oder Glas),
10 Oliven, weiRBer Pfeffer, 1 El Pfeffersol3e, 1 Knoblauchzehe

Zubereitung

Fisch innen und aul3en kalt absptilen und mit Salz einreiben. Bier mit Lorbeerblattern, geschéalten, in Ringe geschnittenen
Zwiebeln, Fischgewiirz, den gehauteten, gewurfelten Tomaten und dem Saft einer Zitrone zum Kochen bringen. 10 Minuten
kécheln lassen. Dann den Fisch in den Sud geben. Deckel auflegen und etwa 25 Minuten ziehen lassen. Fisch
herausnehmen und warmstellen. Sud durchseihen. Mit Muscheln, kleingeschnittenen Oliven, Salz , Pfeffer, Pfeffersol3e
und geschalter, zerdriickter Knoblauchzehe nochmals aufkochen. Dazu Salzkartoffeln und Salat servieren.

Anmerkungen
Zubereitungsdauer 5 Min Schwierigkeit ganz einfach
Portionen eine Portion Sonstige Menge
Land/Region Kosten
Vegetarisch 0 Laktose frei 0
Diabetisch 0 Gluten frei 0
Kilo-Kalorien Kilojoule
Fettgehalt Broteinheiten
Eiweil3 Kohlehydrate
Schellfisch im Biersud - www.Biersekte.de - Alles rund ums Bier! Gary’s Cookbook 2.4.2 by Gerald Berger Erzeugt: 24 April, 2026, 05:09

Http://www.vb-dozent.net


http://www.vb-dozent.net
http://www.vb-dozent.net

