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Fischgulaschtopf aus dem Dutch oven

Zutaten:

300 gr Bauchspeck

4 klein gewurfelte Zwiebeln

6 EL Tomatenmark

1 klein gehackte Knoblauchzehe,
1 klein gehackte Chilyschote,
1/2 EL Salz,

1 EL Pfeffer,

4 EL Paprikapulver, rosenscharf
150ml Weisswein

400ml Fischfond,

800ml stickige Tomaten

750 g gewdurfelte Kartoffeln

750 gr Rotbarschfilet
Saft 1 Zitrone

1 Bund Petersilie

www.michael-moeller.org

im heilen Dutch oven auslassen
dazugeben und glasig dunsten
anrdsten, dann alles gut verrihren.

hinzugeben und kurz mit anbraten, dann mit
abloschen und 5-10 Minuten kocheln lassen.

dazu, unterrihren, aufkochen lassen, dann
hinzugeben und bei geschlossenem Deckel

20 Minuten garen lassen.

in mundgerechte Stlicke schneiden und mit dem
betraufeln.

Wenn die Kartoffeln fast gar sind, den Fisch
hinzugeben und diesen ca 10-15 Minuten bis zum
Garpunkt mitkdécheln. Das ganze dann mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren
kleinhacken zum Garnieren

Dazu passt WeilRbrot oder Baguette
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