Fisch-Eintopf

Fiir zwei Personen
200 g Lachsfilet, ohne Haut 200 g Thunfischfilet, ohne Haut 2 Riesen-Garnelen

2 Sardinen 2 Tintenfischtuben 1 Baguette

300 g mehligk. Kartoffeln 100 g Dosen-Tomaten 1 Tomate

1 griine Paprika 1 rote Paprika 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 0,5 Bund glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt

500 ml Weiflwein Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer

Den Lachs, den Thunfisch und den Tintenfisch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schnei-
den. Die Garnelen der Linge nach aufschneiden, von Kopf und Schale befreien und den Darm
entfernen. Anschliefend waschen und trocken tupfen. Die Kartoffeln schilen und in Scheiben
schneiden. Die Tomate waschen und in Stiicke schneiden. Die Paprika halbieren, Kerne und
Trennh&utchen entfernen und ebenfalls in Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Petersilie zupfen. In einem Topf das Olivendl er-
hitzen und die Zwiebel sowie den Knoblauch darin anbraten. Das Gemiise und die Tomaten
aus der Dose hinzugeben und gemeinsam mit der Petersilie sowie dem Lorbeerblatt 20 Minu-
ten im geschlossenen Topf kdcheln lassen. Anschlieend den Fisch hinzugeben. Gelegentlich den
Topf schwenken, damit sich die Fliissigkeit gleichméflig verteilt. Nach Bedarf das Gemiise und
den Fisch mit Wasser aufgielen, sodass die Zutaten bedeckt sind. Kurz vor dem Servieren den
Weilwein hinzugeben. Den Fischeintopf auf Tellern anrichten und servieren.
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