Uberbackenes Seelachsfilet

(4 Portionen)
600g Seelachsfilet
Kartoffelpiiree:
750 g  Kartoffeln, geschilt
100g  Butter
50g Schlagsahne
Salz
Pfeffer

400g  Zwiebeln in Scheiben
2 EL  Schnittlauch, feingeschnitten
80g Jarlsbergkise (o. Gouda), gerieben

Etwas Ol zum Einfetten der Auflaufform.
Etwas Petersilie, gehackt.

Kartoffeln schiilen, in ungesalzenem Wasser kochen, Wasser abgiefien und
trockendimpfen. Kartoffeln mit Sahne, 50g Butter, Salz und Pfeffer piirieren.

Zwiebeln in der restlichen Butter diinsten, wiirzen und Schnittlauch zugeben.
Seelachs waschen und in schmale Stiicke schneiden.

Auflaufform einfetten, auf dem Boden knapp die Hilfte des Kartoffelpiirees verteilen,
darauf Seelachsfilet, Zwiebeln und restliches Kartoffelpiiree geben.

Mit Jarisberkiise (0. Gouda) bestreuen und das Ganze in der Form im vorgeheizten
Ofen bei 200° 30-40 Min. garen lassen,

Mit Petersilie bestreuen.

Dazu einen Tomatensalat mit Frithlingszwiebeln und roten Zwiebeln reichen.

Fisch-Feinkost Riucherei KLAASSEN:; Auricher Str. 38 a, 26721 Emden, Tel. (0 49 21) 4 22 92
Ficrh-Foinkost-lmbiss NORDSEEWELLE: Zwischen beiden Mirkten 1, 26721 Emden, Tel. (0 49 21} 2 90 60



