Frisch gekocht
Freitag, 7. Oktober 2016

Rezept von Andreas Wojta

Steirischer Kabeljau

30 Minuten/ leicht

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Kabeljaufilet, 150 g Sellerie (Julienne/in feine Streifen geschnitten), 100 g Karotte
(Julienne), 100 g gelbe Ribe (Julienne), 2 Knoblauchzehe (angedriickt), 2 Lorbeerblatter, 4
Wacholderbeeren (angedriickt), 1/8 | WeiBwein, 1/16 | Tafelessig, ca. 1/4 | Wasser, Salz,
Suppenpulver, Butter.

Fir das Krenpiree: 800 g Erdapfel (mehlig kochende Sorte), 250 ml Milch, 125 g Butter,
Salz, reichlich frisch geriebener Kren, steirisches Kiirbiskernal.

Zubereitung

Den Kabeljau in gewtinschte Stiicke schneiden und mit Salz wirzen. In etwas Butter
anbraten, die Kabeljaustiicke herausnehmen und beiseite stellen. Das in Streifen
geschnittene Wurzelgemdse in den Bratenrtickstanden schwenken. Knoblauch,
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren zufligen, mit WeiBwein und Essig abléschen; Wasser
zugieBen und mit Suppenpulver wiirzen. Die Fischstlicke gleichmaBig auf dem Gemuse
verteilen, zugedeckt in ca. 8 Minuten dlinsten.

Fir das Krenplree die Erdapfel waschen, schalen und vierteln. Die Erdapfel in Salzwasser
weich kochen. In der Zwischenzeit Milch in einem Topf erwdrmen. Die gekochten Erdapfel
abseihen, in einer Presse noch heiB durchdriicken. Die Milch zugieBen, die kalte Butter
zugeben und mit Salz wirzen. Mit einem Schneebesen glatt rihren und mit frisch
geriebenem Kren, eventuell auch Salz, abschmecken. Etwas Schmorfond mit kalter Butter
montieren.

Kabeljau auf dem Wurzelgemuse anrichten, etwas Fond zugieBen und mit Krenpiree und
Kirbiskerndl servieren.



