Dorsch aus dem Backofen

Fiir 4 Personen

4 Dorschfilets, a 200 g 1 Bund Friihlingslauch 100 g Greyerzer-Kése, gerieben
150 g Champignons, frisch 3 Kartoffeln, grofl 60 g Butter

8 Eier 150 ml Milch 150 ml Sahne

1 Muskatnuss 0,5 Bund Dill 250 ml Creme-fraiche

1 Zitrone 4 EL Senf 4 Dillbliiten

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen, in feine Streifen schnei-
den und in kochendem Salzwasser circa zehn Minuten kochen, danach auf ein Sieb abschiitten
und abtropfen lassen. Den Friihlingslauch in feine Roéllchen und die Champignons in Streifen
schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und den Friihlingslauch darin kurz anschwitzen.
Die Champignons dazugeben, kurz mitdiinsten und mit Salz und Pfeffer etwas wiirzen. Anschlie-
Bend das Ganze in eine Auflaufform geben und mit den Kartoffelscheiben gleichméflig bedecken.
Die Dorschfilets abbrausen, trockentupfen, in circa fiinf Zentimeter grofie Stiicke teilen und beid-
seitig salzen und pfeffern. Den Dill fein hacken und mit Milch, Sahne und Eiern verquirlen. Drei
Essloffel Dill dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Fisch nun gleichmé-
Big auf den Kartoffelscheiben verteilen und mit dem Milch-Sahne-Eiergemisch iibergieen. Das
Gangze fiir elf Minuten in den Backofen geben. Danach den Greyerzer Kise dariiber verteilen
und weitere fiinf bis zehn Minuten backen, bis der Kése eine goldbraune Kruste hat. Die Halfte
der Zitrone auspressen, danach Creme-fraiche in einem Topf erwérmen. Den Zitronensaft mit
den restlichen Dillblédttern, Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dorschauflauf auf Tellern
anrichten und mit der Senfsofle servieren. Mit Dillbliiten garnieren.
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