Penne - mit Fischragout

Kategorien:  Hauptspeise, Fisch, Teigwaren, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Penne
Sal z, Pfeffer
200 Gramm Zanderfil et
200 Gramm Doradenfil et
200 Gramm Lachsfil et
80 Gramm Schal otten
2 Knobl auchzehen
5 Essl. divenoel
100 Gramm Moehren
100 Gramm Porree
100 Gamm Knol |l ensel lerie
8 Zweige Dill
1 Essl. Currypul ver
150 m Wi sswein
200 m  Fi schfond
150 m  Schl agsahne
20 Gramm Butter

Anleitung:

1. Die Penne im Sal zwasser bi ssfest garen, abgi essen. Zander-u.
Lachsfilet in 4 gleich grosse Stuecke teil en. Nebenei nander in den
Danpf ei nsat z | egen.

2. Schal otten u. Knobl auch in kl eine Wierfel schnei den. Mehren u.
Sellerie in kleine Wierfel schneiden. 4 Dillspitzen zur Seite |egen,
die restl. fein hacken.

3. ImTopf mt Siebeinsatz 2 EL divenoel erhitzen u. Schal otten u.
Knobl auch darin anduensten, mt Currypul ver bestaeuben. Nun mt

Wei sswei n abl oeschen u. mt Fischfond auffuellen, 3 mn. koecheln

| assen.

4. Den Danpfeinsatz mt den Fischstuecken ueber diese Currysauce
setzen. Sal zen, pfeffern u. zugedeckt 6 m n. daenpfen, bei mttlerer
Hitze.

5. Zander u. Lachs mt Daenpfeinsatz aus dem Topf nehnen, mt
Al ufolie abdecken und warm stellen. Zu der Currysauce die Sahne
geben, 5 m n. koechel n | assen.

6. Doradenfilets in 4 Stuecke teilen u. mt der Fleischseite in

A ivenoel kurz anbraten. Wenden u. mt der Hautseite kross braten.
Moehren, Sellerie u.Porreewuserfel dazu u. 12 min. mtgaren. Sal zen,
pfeffern u. mt gehacktemDi |l bestreuen, von der Kochstelle nehnen.

7. Penne abgi essen u. abtropfen lassen. Kurz in Butter schwenken und
mt Salz u. Pfeffer wierzen. Currysauce fein puerieren, salzen.
Penne in tiefe Teller anrichten, Zander-, Lachs- u.Doradenfilets auf
den Nudel n anrichten. Currysauce darueber geben u. nmt Dill
garnieren. Sofort servieren.

Zubereitungszeit: 1 Std. 20 Mn.



