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Fisch-Tomaten-Topf

Zutaten (4 Personen):

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Stange Porree

1 Bund gemischte Krauter
600 g Kabeljau (TK)

4 EL Olivenol

100 ml Weisswein

400 g stlickige Tomaten
400 g passierte Tomaten
2 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und fein wiirfeln. Porree waschen und in Ringe schneiden.

Krauter waschen, trocken schiitteln und hacken. Kabeljaufilet in mundgerechte Stiicke schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andiinsten. Knoblauch sowie Porree

zufiigen, ca. 3 Minuten mitdiinsten und mit dem WeiRwein abléschen.

Die stiickigen sowie passierten Tomaten zufligen. Den Eintopf mit der Halfte an gehackten Krautern

sowie kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kabeljaustlicke ebenfalls in den Topf geben und 5

Minuten bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.

Das Gericht abschlieRend mit Salz, Pfeffer sowie Zitronensaft abschmecken, in Schisseln fiillen und

mit den Ubrigen Krautern garniert servieren.

Néhrwertangaben: 299 kcal p.P, 15 g KH p.P.
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