Ungarischer

Fischeintopf

Zutaten fiir 6 Portionen als Hauptgang:

600 g Seelachsfilets oder eine andere Fischsorte
300 g Weillkohl, schneller beim Kochen ist Spitz-
kohl

400 g rote Paprikaschoten

2 Gemisezwiebeln

2 TL Kiimmel

3 EL Ol, Salz und Pfeffer

2 TL Mehl

5 EL Ajvar, das ist ein Paprikapiiree, bekommt man
im Asialaden oder im gut sortiertem Supermarkt
3 TL edelsiilRes Paprikapulver

600 ml Gemiisebriihe

gehackter Dill zum Bestreuen

Zubereitung:

WeilRkohl (Spitzkohl) vierteln, putzen, den harten Strunk entfernen und Viertel quer in
Streifen schneiden, so das ,Blattchen” entstehen. Paprika halbieren, Kerngehause ent-
fernen und waschen, danach in Wiirfel schneiden die auf einen Essloffel passen. Zwie-
beln pellen und wiirfeln und Kiimmel marsern.

Kohl, Paprika und Zwiebeln im heiRen Ol rundherum andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und
Kimmel wiirzen. Mehl, Paprikapiliree und -pulver zugeben und kurz anrésten. Briihe
zugeben, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten garen.

Fischfilet in eRloffelgroRe Stiicke schneiden und mit Salz wiirzen. Den Eintopf eventuell
noch einmal nachwiirzen. Den Fisch darauf setzen, bei milder Hitze ca. 10 Minuten zu-
gedeckt gar ziehen lassen. Mit Dill bestreut servieren.
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