Fisch an Riesling Senf

© Joachim Brendel

Zutaten (fur 4 Personen)
500 g Fischfilet

250g Schmand
250 g saure Sahne
500 ml Riesling, trocken

30g Butter
1 Eigelb
2TL Mehl

4 EL Dijon Senf

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Muskat aus der Miihle

etwas Salz

etwas Zitronensaft

Fir den Fischsud:
2 EL Pfefferkdrner, schwarz
3EL Senfkorner

20 Wacholderbeeren
3-4 Bl Lorbeerblatter
1 Zwiebel, geviertelt

100 ml Riesling, trocken
1L Wasser

Zubereitung

In der heiRen Butter das Mehl kurz an-
schwitzen. Mit dem Riesling abléschen und
mit einem Schneebesen gut durchschlagen.

Nach und nach den Schmand und die saure
Sahne einarbeiten. Das Eigelb mit etwas
heiBer Sahnesof3e in einer Tasse gut ver-
rihren und erst danach unter die Sol3e rih-
ren. Alles kurz und kréftig aufkochen lassen.
SchlieBlich auf kleiner Flamme den Senf un-
terziehen und alles kraftig mit Pfeffer, Mus-
kat und etwas Salz abschmecken.

Fur den Fischsud die geschélte Zwiebel vier-
teln und mit den Pfeffer- und Senfkdrnern,
den Wachholderbeeren, den Lorbeerblattern
und dem Riesling in 1 Liter Wasser ca. 5 Mi-
nuten aufkochen. Sud danach nur am Sie-
den halten, nicht mehr kochen lassen.

Den Fisch (es kénnen Filets vom Seeteufel,
genauso gut aber auch vom Kabeljau, Rot-
barsch oder von anderen Fischarten sein) in
ca. drei Finger breite Sticke schneiden, mit
Zitronensaft betrdufeln, salzen und etwas
pfeffern. Kurz ruhen lassen. Dann die Fisch-
stlicke im Sud ca. 7 — 10 Minuten pochieren.

Dazu gibt's kérnigen Langkornreis und et-
was frischen Dill zum Garnieren. Der tro-
ckene Riesling, der schon den Fisch geadelt
hat, trinkt sich ebenso gut zu diesem
schmackhaften Fischgericht.
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