GEMUSE-FISCH-RAGOUT -
EINE ODE AN DEN
FRUHLING!

Also fur alle, die letztes Jahr - ja solange gibt es die Rezeptvorschlage jetzt schon - das
Augenzwinkern im Rezept zur Fastenzeit libersehen haben, hier ein paar ,bierernste* Uberlegungen
zum Fasten:

Es ist selbstverstandlich jederfrau und jedermann freigestellt, ob und in welchem AusmaB sie oder
er Verzicht {iben will. Wem der religidse Uberbau fehlt, kann auch aus ganz weltlichen Motiven eine
Zeit auf gewisse Genusse verzichten, damit sie hernach wieder um so gréBere Freude bereiten. So
konnte man/frau ganz auf Wein verzichten - eine wenig erbauliche Vorstellung. Oder GG-Fasten,
also nur auf GroBe Gewachse verzichten, was nicht wenige Zeitgenossen das ganze Jahr Gber
durchhalten. Um besonders zu biBen, kénnte ein Mensch auch je nach Schwere der Schuld nur
Saarlandischen, Wirttemberger oder Saale-Unstrut bzw. nur Franzésischen , Italiensichen oder
Spanischen Wein trinken... (bitte nicht allzu ernstnehmen!)

Hier als ein moglichst vielen zuganglicher Kompromiss ein nicht allzu tGppiges Fisch-Gemise-Ragout
zu einem Riesling Gutswein, der jedes Jahr solide und gut ist. Danke, Bruno!



Leinsweiler in der Pfalz

Zubereitung

Dazu schneiden wir die Fenchelknolle ohne Strunk in feine Streifen, die Aubergine in Viertel- und die Zucchini in
Halbkreise. Die Pilze dirfen wir in Scheiben schneiden und die Cocktail-Tomaten halbieren. In dieser Reihenfolge wollen
wir das Gemise auch in reichlich Olivendl in einer groBen Eisenpfanne anbraten, um jedem in seiner Garzeit gerecht zu
werden. Das Ganze wollen wir dann mit zwei Prisen Kreuzkiimmel, einer Prise Chili und etwas Krautersalz sowie
Kurkuma wiirzen und mit einem Deckel versehen ziehen lassen.

Den Fisch werden wir nach dem obligatorischen Sdubern, Sduern, Salzen in einer beschichteten Pfanne in
mundgerechte Wiirfeln geschnitten vorsichtig garen. Zum SchluB behutsam unter das Gemuse heben und mit etwas
glatter Petersilie garnieren. Dazu passen kleine Pellkartoffeln (Drillinge). Guten Appetit!

Zutaten

Zutatenliste fiir 4 Personen:

1 gutes Kilo feste Fischsorten je nach Verfligbarkeit gemischt

1 kleine Knolle Fenchel

1 mittelgroBe Aubergine

1 nicht zu groBe Zucchini

3 - 4 mittlere braune Champignons

1 kleine Schale Cocktail-Tomaten

glatte Petersilie zum Garnieren

Saft einer Zitrone

Kreuzkiimmel (Cumin), Kurkuma (Gelbwurz)

Chili, Salz, Olivendl

1 Packung Drillinge (kleine Kartoffeln) - von einem Kilo bleibt sicher etwas Ubrig...
je nach Einstellung und Tageszeit 1 - 2 Flaschen Riesling Gutswein

WEINGUT SIEGRIST * INH. FAMILIEN SIEGRIST UND SCHIMPF :smw TELEFON 0 6345 - 1309 * FAX 06345 - 7542

D-76829 LEINSWEILER/WEINSTRASSE - AM HASENSPRUNG 4 WEIN@WEINGUT-SIEGRIST.DE + WWW.WEINGUT-SIEGRIST.DE
VDP. PRADIKATSWEINGUT




Leinsweiler

in der Pfalz

— SIEGRIST —

Weinempfehlung

Riesling
feinfruchtig
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