Paprika-Fisch- Auflauf

Fiir 4 Personen:

500 g Kabeljaufilet 3-4 EL Zitronensaft 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 griine Paprikaschote 1 Gemiisezwiebel (250 g)
50 g Butter Salz, weifler Pfeffer 30 g Mehl

1 1 Gemiisebriihe (instant) %1 Milch 50 g geriebener Gouda
Edelsiilpaprika

Fisch waschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betréufeln und etwas ziehen lassen. Paprikascho-
ten putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden. Zwiebel schiilen und in Ringe
schneiden. 20 g Fett in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin leicht anbrdunen.
Herausnehmen und Paprika 2 Minuten in der Pfanne diinsten. Mit den Zwiebeln mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform geben. Fischfilet mit Salz wiirzen und auf das
Gemiise legen. Restliches Fett in einem Topf schmelzen, Mehl darin anschwitzen. Brithe und
Milch unter Riihren angielen, aufkochen und 5 Minuten unter gelegentlichem Riihren kécheln
lassen. 30 g Kiise unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Uber den Fisch
und das Gemiise gieen. Mit restlichem Kése bestreuen und im vorgeheizten Backofen (200 °C)
40-45 Minuten backen.

Dazu schmeckt Reis.
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