Fischfilet im Gemiisebett

Zutaten (fir 4 Personen):
- 1 Stiick Sellerie

- 2 mittelgrof3e M6hren
- 1 EL Rapsol

- 250 ml Gemiisebriihe
- 1 Stange Lauch

- 2 Tomaten

- 0,5 Bund Schnittlauch
- 4 EL Sahne

- 1 TL Speisestarke

- 1 EL Meerrettich

- 600 g Fischfilet

- Salz

- Pfeffer

Méhren und Sellerie schélen, waschen, mit einem Sparschaler erst in Scheiben, dann in 1 cm breite Streifen schneiden. In
dem Rapsdl andiinsten, die Gemiisebriihe angiefien und zugedeckt 5 Minuten diinsten. Lauch putzen, waschen, in Streifen
schneiden und hinzufligen. Mit wenig Salz wiirzen.

Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch waschen und in
Réllchen schneiden. Die Halfte der Tomaten und des Schnittlauchs zum Gemiise geben. Die Sahne mit der Speisestarke
verriihren und ebenfalls dazugeben, kurz aufkochen. Den Meerrettich untermischen.

Das Fischfilet abspiilen, trocken tupfen und in vier Stiicke schneiden. Pro Portion 1 gro[3es Stiick Pergamentpapier ausbreiten
und das Gemiise darauf verteilen. Mit den Fischfilets belegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und verschlief3en. Die Packchen im
vorgeheizten Backofen bei 180-200 Grad 15 Minuten auf einem Backblech garen.

Die fertigen Packchen kurz 6ffnen, mit den restlichen Tomaten und Schnittlauch bestreuen, wieder verschliefen und
servieren.
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