Firchtopf mit Fenchel & Pak Choi

1/2 Bd.
200g

2 &6
100¢g
100 mb

166

Fenchelknolle

Pak Choi
Fruhlingszwiebeln
Dill

Fisch

Olivenol

Rels
Cemusebruhe
Saure Sahne

Dfeffer

Salz,

Gulen
HAppetit

1. Fenchel und Pak Choi

St
2. sC

d. Fru

outzen, halbieren und in

reifen schneiden. FrC

nneiden.

andunsten. Rels zugeb

hlingszwiebeln in Ringe

nlingszwiebeln in einer groRen Pfanne in Ol

en und kurz mit

anschwitzen. Mit Gemusebruhe abloschen.

/. Erst das Gemuse Iin der Pfanne vertellen und

darauf den Fisch legen. Deckel auf die Pfanne

geben und so lange bel mittlerer Hitze kocheln,

bis der Fisch gar ist und der Reis die Flussigkeit

aufgesogen hat, bel

hinzufugen.

Bedarf etwas Wasser

o. Mit Salz, Pfeffer und Dill abschmecken und mit
Saurer Sahne toppen.




Firchtopf mit Fenchel & Pak Choi

1/2 Bd.
200g

2 &6
100¢g
100 mb

166

Fenchelknolle

Pak Choi
Fruhlingszwiebeln
Dill

Fisch

Olivenol

Rels
Cemusebruhe
Saure Sahne

Dfeffer

Salz,

Gulen
HAppetit

1. Fenchel und Pak Choi

St
2. sC

d. Fru

outzen, halbieren und in

reifen schneiden. FrC

nNneiden.

andunsten. Rels zugeb

hlingszwiebeln in Ringe

nlingszwiebeln in einer groRen Pfanne in Ol

en und kurz mit

anschwitzen. Mit Gemusebruhe abloschen.

/. Erst das Gemuse in der Pfanne vertellen und

darauf den Fisch legen. Deckel auf die Pfanne

geben und so lange bel mittlerer Hitze kocheln,

bis der Fisch gar ist und der Reis die Flussigkeit

aufgesogen hat, bel

hinzufugen.

Bedarf etwas Wasser

o. Mit Salz, Pfeffer und Dill abschmecken und mit
Saurer Sahne toppen.




