Fisch-Auflauf - very british

Fiir vier Personen

Auflauf:

750 g Kartoffeln, mehlig 500 g Blattspinat 4 Eier

2 Zwiebeln 30 g Butter 250 g Créme-double
250 g Cheddarkise 1 - 1,5 EL Senf, scharf 0,5 Zitrone, unbehandelt
500 g Seelachs 100 g gerduch. Makrelenfilet 80 ml Sahne

2 — 3 EL Olivenocl 2 EL Semmelbrosel Pfeffer, Muskatnuss
Salz

Salat:

1 Kopfsalat 4 EL Weilweinessig 1 -2 TL Honig

1 -2 TL Senf 1 Bund Kréuter, gemischt 8 EL Olivensl

1 Friithlingszwiebel Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 220 bis 230 Grad vorheizen.

Auflauf:

Die Kartoffeln in Stiicke schneiden und in Salzwasser gar kochen. Den Blattspinat in einem Topf
kurz zusammenfallen lassen, auf einem Sieb gut abtropfen lassen und danach gut ausdriicken.
Die hart gekochten Eier pellen und vierteln. Die Zwiebeln schiilen und fein wiirfeln. Die Butter
in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, mit Créeme double aufgielen und
kurz zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen. Den geriebenen Cheddarkise und Senf einriihren
und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die Fischfilets abbrausen und in Streifen
oder Stiicke schneiden. Den gerducherten Fisch ebenfalls zerkleinern. Die ofenfesten Formen mit
Butter ausfetten. Den Fisch mit Spinat und Eiern darin verteilen, mit Zitronenabrieb, Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann die Sofle dariiber verteilen. Die Kartoffeln abgieffen und mit Sahne und
Olivenol zu Piiree zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Das
Kartoffelpiiree auf die iibrigen Zutaten geben und glatt streichen. Mit Semmelbrdseln bestreuen
und fiir etwa 20 bis 25 Minuten in den Backofen geben.

Salat:

Den Kopfsalat putzen, abbrausen und trocken schleudern. Fiir die Vinaigrette den Essig mit
Honig und Senf verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fein gehackte Kriuter waschen,
trocken schiitteln und fein hacken, untermischen. Unter Riihren das Ol einflieBen lassen. Das
Dressing iiber den Salat geben, vorsichtig mit der in Rollchen geschnitten Friihlingszwiebel
vermengen und separat zum Fischauflauf servieren.
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