Seelachs mit Senf -Gemiise und griinem Spargel

Fiir zwei Personen

1 Seelachsfilet & 300 g 300 g Kartoffeln 250 g griiner Spargel
100 g Staudensellerie 1 Zucchini 25 g Mehl

2 EL Senf, mittelscharf 125 ml Gemiisefond 125 ml Schlagsahne
Butterschmalz, Butter  Salz, Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schiilen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser gar kochen. Einen weiteren
Topf mit dem Gemiisefond erhitzen. Von dem Spargel die Spitzen trennen und das untere Drittel
schilen. Den Spargel in ungefihr sechs Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Staudensellerie
waschen und ebenfalls in Stiicke schneiden. Die Zucchini waschen, schilen und in Scheiben
schneiden. Den Spargel, den Staudensellerie und die Zucchini in den kochenden Gemiisefond
geben und fiir circa zehn Minuten zugedeckt darin diinsten. Anschlieflend alles durch ein Sieb
geben und das Gemiise darin auffangen. Die Butter in dem Topf erhitzen und mit dem Mehl
anschwitzen. Die Sahne und den Gemiisesud nach und nach hinzugeben und kécheln lassen.
Mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Senf wiirzen, das Gemiise hinzugeben und kurz aufkochen.
Anschlielend warmstellen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Das Seelachsfilet waschen,
trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Die Filetstiicke in die Pfanne geben und
mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen. Den Fisch von allen Seiten fertig braten. Die Seelachsfilets
mit den Salzkartoffeln und dem Senfgemiise auf einem Teller anrichten und servieren.
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