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Anmerkung: Inspiriert zu diesem Rezept hat
mich ,Fischauflauf mit Garnelen-Topping“
aus der ,essen & trinken®, Ausgabe 2/20

F ur das Hackerle die Rote Bete, Apfel und die
Schale der Salzzitrone in sehr feine Wiirfel
schneiden. Das weiche Innere der Zitrone aufheben
und z. B. furr ein Salatdressing verwenden. Schnitt-
lauch in sehr feine Rollchen schneiden. Mit Honig,
Essig, O, Salz und Pfeffer vermengen. Bis zum Ser-
vieren kalt stellen.

Die Kartoffeln schilen und in nicht zu kleine Wiir-
fel schneiden. Das obere Drittel der Lauchstangen
abtrennen, fur eine Brithe aufheben. Restliche
Lauchstange der Lange nach halbieren, waschen
und in eineinhalb Zentimeter breite Streifen
schneiden. Knoblauch fein wiirfeln. Kartoffeln und
Lauch in etwas Olivendl und Butter anschwitzen,
Knoblauch dazu geben, salzen und pfeffern, mit
Wermut und Wein abloschen, auf ein Drittel einko-
chen lassen, beiseiteziehen. Fisch in nicht zu kleine
Tranchen schneiden.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Koriander mit kochendem Wasser lbergiefl3en, kalt
abschrecken. Auf Kiichenpapier abtrocknen lassen,
grob schneiden. Milch, Créme fraiche und Ei mit
dem Koriander fein mixen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb wiirzen. Eine Auflaufform aus-
buttern, Gemise einfullen, Fisch darauf verteilen.
Mit der Sahnemischung begieRen, Butterflockchen
darauf verteilen. Auf der mittleren Schiene

25 Minuten backen.

Wahrenddessen die Garnelen vorbereiten. Wenige
Minuten vor Ende der Garzeit des Auflaufs in Oli-
venol anbraten, sie sollen innen noch glasig sein.
Auf den Auflauf setzen. Kleine Haufchen von dem
Hackerle darum herum verteilen. Restliches
Hackerle separat dazu servieren.
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