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Fischsalat mit Ravigotesauce

Salade de poisson sauce ravigote, franzdsiches Rezept

Zutaten fur 4 Portionen :

750 g Fischfilet (Kabeljau, Leng),
Val Meursault oder Chablis
(oder ein anderer kraftiger, trockener
WeilRwein),

4 EL Zitronensaft,

Salz, weilker Pfeffer,

4 Tomaten,

1 Zwiebel,

3 EL geflllte schwarze Oliven,
Yo gedunstete Fenchelknolle,
1 kleine Zucchini,

50¢g Erbsen aus der Dose (petit pois),
4 EL gehackte Blattpetersilie,

3 EL gehackter Dill,

fur die Ravigotesauce :

1/8 | Estragonessig,

1/8 1 Olivenadl,

4 EL gehackte Blattpetersilie,
1TL gehackter frischer Estragon,
1TL gehackter frischer Kerbel,
1TL Kapern,

1 kleine Zwiebel,

Salz, weilRer Pfeffer.

Zubereitung :

Fischfilet kalt abbrausen, in mundgerechte Wurfel schneiden und im Weillwein 10
Min. diinsten. Im Sud erkalten lassen. Aus dem Sud nehmen, mit Zitronensaft
betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Stunde ziehen lassen.

Tomaten hauten, vierteln, die Kerne entfernen und in Stlicke schneiden. Zwiebel fein
hacken, Oliven in Scheiben schneiden. Fenchel in Streifen schneiden und Zucchini in
diinne Scheiben hobeln. Gemuse in einer grolen Salatschissel mit dem Fisch
vermischen, die abgespllten und abgetropften Erbsen untermengen. Gehackte
Petersilie und gehackten Dill Gber den Salat streuen.

Zubereitung der Ravigotesauce :

In einer Glasschussel den Essig mit dem gehackten Estragon, dem gehackten Kerbel
und der gehackten Petersilie verriihren. Kapern und feingehackte Zwiebel zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt das Olivendl zugeben.

Die SolRe Uber den Salat gielten und gut vermischen. Bis zum Servieren 1 Stunde
kahl stellen und durchziehen lassen.



