wgOchrezepte

Fischgulasch

Eine leichte Variante des klassischen Rezepts: Feines Fischgulasch mit Karotten.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

600 g Rotbarschfilets (ohne Haut)

200 g Karotten

600 g Tomatenstiicke (aus der Dose)

400 ml Gemisebrihe

2 EL Zitronensaft

2 EL Kapern

1 Stk. Zwiebel

2 EL Butter

1 Stk. Lorbeerblatt

1TL Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung
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/karotten-rezepte
/kapern-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
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1. Fur das Fischgulasch mit karotten zunéchst die Rotbarschfilets vorsichtig waschen und
trockentupfen. Anschlie3end in mundgerechte Wirfel schneiden, in eine Schissel geben, mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Zitronensaft dartber trdufeln und behutsam vermischen.

2. Die Karotten schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel schalen und kleinhacken. Die
Butter in einem grof3en Topf zerlassen, Zwiebelwurfel darin einige Minuten anrdsten. Nun das
Lorbeerblatt und die Karottenwirfel zufiigen und kurz mitrésten. Mit Gemusebrihe und
Dosentomaten samt Saft abloschen. Deckel aufsetzen, einmal aufkochen lassen, mit Pfeffer
und Salz abschmecken, dann bei niedriger Hitze 10 Minuten kécheln.

3. Herd ausschalten, die Fischstiicke in den Sud geben, Deckel aufsetzen und 4 bis 5 Minuten
garziehen lassen. Zum Schluss die Kapern untermischen. In vorgewarmten Schalen
anrichten, mit frischer Petersilie garnieren und schnell servieren.

Tipp

Das Fischgulasch schmeckt mit jeder beliebigen Gemusesorte. In Kombination mit Kartoffeln oder
Reis macht das Gericht lange satt.
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