Fisch-Geschnetzeltes 'Stroganoff Art' mit Tagliatelle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fischgeschnetzelte:

350 g Seeteufelfilet 100 g kleine Champignons 3 Salatgurke

80 g vorgek. Rote Bete 2 Zweige Dill 30 g Butter

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 40 ml Wermut 130 ml Fischfond

3 Bund Brunnenkresse 80 g Creme-fraiche 1 TL korniger Senf
Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

300 g Mehl 3 Eier 20 g Butter

1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir das Fischgeschnetzelte:

Das Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und in 3-5 mm dicke Scheiben schneiden. Cham-
pignons putzen, trocken abreiben und in dicke Scheiben schneiden bzw. vierteln. Gurke schélen,
léngs vierteln und mit einem Messer entkernen. Gurkenviertel in etwa 3 cm lange Stifte schnei-
den. Rote Bete klein wiirfeln. Dill abbrausen, trockenwedeln, Dillspitzen abzupfen und hacken.
Butter in einem Topf zerlassen, Gurkenstifte darin etwa 1 Minute andiinsten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirden. Dill untermischen.

2 EL Ol in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen, Fischscheiben darin bei mittlerer Hitze
in etwa 1 Minute scharf anbraten. Fischscheiben herausnehmen und in einer Schiissel mit Sieb
abtropfen lassen.

Restliches Ol in die Pfanne geben, Champignons darin 1-2 Minuten braten. Champignons zum
Fisch geben. Pfannensud fiir die Sauce aufheben.

Fiir die Sauce:

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Schalottenwiirfel in den Pfannensud geben und im Olivenol
glasig diinsten, mit Wermut abléschen. Fond dazu gielen und bei mittlerer Hitze um die Hélfte
einkochen lassen.

Brunnenkresse abbrausen und trockenwedeln. Creme Fraiche und Senf unter die Sauce riihren
und sémig einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Tagliatelle:

Mehl, Eier, Olivensl, Salz und 2-24 EL Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit Hil-
fe der Nudelmaschine zu einem diinnen Teig ausrollen und mit dem Tagliatelle-Aufsatz Nudeln
schneiden.

Nudeln in kochendem Salzwasser 2 Minuten garen und danach kurz in Butter in einer Pfanne
schwenken.

Fisch und Champignons unter die Sauce mischen und erwéirmen. Nudeln in Teller geben. Das
Geschnetzelte auf die Teller verteilen. Gurkenstifte und Rote Bete darauf verteilen. Mit Brun-
nenkresse garniert servieren.
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