Nah'&Erisch

Fischauflauf

ZUBEREITUNG °

Die Erdapfel gut waschen und in leicht gesalzenem Wasser etwa
20 Minuten garen. Abgief3en, ausdampfen lassen und schélen. Die
Erdapfel in Scheiben schneiden. Das Fischfilet waschen, trocken
tupfen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Den Backofen auf 175 °C (Umluft 155 °C) vorheizen. Den Lauch
putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Tomaten waschen
und halbieren. Erdapfel, Fisch, Lauch und Tomaten in eine
gefettete Auflaufform geben.

Die Creme Fraiche mit den Eiern verrihren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Uber den Auflauf gieBen und mit dem Kése
bestreuen. Im Ofen etwa 45 Minuten backen.

SCHWIERIGKEIT: @ @ O O O

ZUTATEN

Zutaten flr 4 Portionen:
400 g Erdapfel (klein)

400 g Fischfilets (zB.:
Dorsch)

1 Stange Lauch

6 Stlck Cocktailtomaten
1 EL Butter

200 g Créme Fraiche

2 Eier

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

100 g Gouda (frisch
gerieben)


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=glutenfrei
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=herbst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

