Rotbarsch-Filet mit Méhren und Senf-Creme

Fiir 2 Personen

500 g Mohren 20 g Butter Salz, Pfeffer
100 ml Gemiisebrithe 4 Bund Petersilie 125 g Schmand
1 EL Senf 350 g Rotbarschfilet

Die Backrohre auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine flache Auflaufform ausbuttern.
Die Mohren schélen und in schrége Scheiben schneiden und ca. 4-5 Minuten in Butter andiinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gemiisebriihe angiefien, und in ca. 5 Minuten zugedeckt fertig garen.

Die Petersilie, bis auf etwas zum Garnieren, fein schneiden, mit Schmand und Senf zu einer
Senfcreme vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch salzen und pfeffern.

Die Halfte der Mohren in die Auflaufform geben und die Hélfte der Senfcreme darauf verteilen.
Die Fischfilets darauf legen und iibrige Mohren und restliche Senfcreme darauf verteilen. Im
Ofen auf der zweiten Schiene von unten ca. 15 Minuten backen. Mit Petersilie garniert servieren.
Dazu passen Nudeln.
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