Dorsch in Wein, Spitzkohl, Bratkartoffeln, Senf-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorschfilets:

2 Dorschfilets, mit Haut, a 200 g 3 EL trockener Weilwein 1 Zitrone

Butter weifler Pfeffer Salz

Fiir den Spitzkohl:

1 kleinen Spitzkohl 1 Tomate 2 Lauchzwiebeln

1 Knolle Ingwer 1 Zwiebel 200 ml Gemiisefond
250 ml Sahne 1 EL Butterschmalz

Fiir die Speckbratkartoffeln:

250 g mehligk. Kartoffeln 60 g durchw. Speck, am Stiick 6 Scheiben Friihstiicksspeck
1 EL Butterschmalz Salz

Fiir die Dijonsauce:

1 Tomate 100 ml Milch 1 EL Dijon-Senf
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Dill 1 Bund Schnittlauch

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz fast gar kochen.

Fiir den Dorsch den Fisch waschen, trocken tupfen, in grofle Portionsstiicke schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Stiicke in eine gefettete Auflaufform legen. Zitrone auspressen. Wein
und Zitronensaft zum Fisch geben und im Backofen 10 Minuten garen.

Fiir den Spitzkohl diesen in Streifen schneiden. Tomate wiirfeln. Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Lauchzwiebeln in feine Streifen schneiden. Ingwer schéilen und fein wiirfeln. Kohl, Tomate, Zwie-
beln, Lauchzwiebeln und Ingwer in Butterschmalz andiinsten. Mit Gemiisefond aufgiefen und
10 Minuten garen.

Fiir die Speckbratkartoffeln vorgegarte Kartoffeln in Scheiben schneiden. Durchwachsenen Speck
wiirfeln. Kartoffelscheiben im Butterschmalz mit Speckwiirfel ausbraten. Friihstiicksspeck hal-
bieren und einer zweiten Pfanne kross anbraten.

Fiir die Dijonsauce Milch mit Sahne und 100 ml vom Spitzkohlsud vermengen, Senf zufiigen und
mit Pfeffer und Salz abschmecken. Tomate enthiuten, wiirfeln und zur Sauce geben.

Dorsch mit Spitzkohl, Speckbratkartoffeln und Dijonsauce auf Tellern anrichten, mit Dill und
Schnittlauch garnieren und servieren.
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