Kabeljau aus dem Wurzelsud mit Senf-Sofle

Fiir 2 Personen

500 g kleine Kartoffeln, fest Salz 2 Kabeljaufilets a 200 g
75 g Lauch 75 g Sellerie 75 g Karotten
1 Zwiebel 100 ml Weilweinessig 2 Lorbeerblétter

10 Pfefferkorner, zerdriickt  Salz
Fiir die Senfsauce:

1/8 1 Fischfond 1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener Weifiwein
70 g Butter 1 TL Dijon Senf, grob 1 TL Senf, mittelscharf
Pfeffer 1 Bund Blattpetersilie

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Fischfilets abwaschen , trocken tupfen und
noch vorhandene Gréte ziehen. Lauch, Sellerie, Karotten und Zwiebel waschen, putzen und in
feine diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud 2 Liter Wasser mit Essig, Lorbeerblattern, Pfef-
ferkornern und etwas Salz aufkochen lassen. Die Gemdiisestreifen einlegen. Fischfilets dazugeben
und ca. 10 Minuten im Sud ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Den Fischfond, die Sahne und den Weilwein um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Dann 40 g
kalter Butter unterriihren, den Senf einriihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor dem
Servieren die Sauce kurz aufmixen. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Butter in einen Topf geben und zerlaufen lassen. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten
und mit restlicher Butter und der Petersilie vermischen. Die Gemiisestreifen auf Tellern anrich-
ten, mit dem Kabeljau belegen und mit der Senfsauce iibergieflen. Etwas gehackte Petersilie
dariiber streuen. Petersilienkartoffeln dazu reichen.
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