 

Double Fish Pie

Ein Traum!
225 g geräucherter und entgräteter  Schellfisch

450 g Kabeljau

600 ml Milch

50 g Butter

50 g Mehl

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

2 Eßlöffel gehackte Petersilie

gemahlener Muskat

4 hart gekochte Eier, geviertelt

900 g Kartoffeln gekocht

Milch und Butter

Den Fisch mit der Milch in ein Gefäß geben und im Ofen ca. 15 min. kochen, bis der Fisch mit der Gabel leicht zerteilt werden kann. Die Milch abgießen und zur Seite stellen. Den Fisch (falls gewünscht) häuten und noch vorhandene Gräten entfernen.

Die Butter anwärmen, das Mehl unter rühren langsam zugeben und ca. 1 min. leicht kochen, langsam die Milch vom Fisch zugeben und unter rühren kochen bis die Flüssigkeit dick, sämig wird. Salz und Pfeffer, Petersilie, Muskat und den Fisch vorsichtig dazugeben. Die geviertelten Eier unterheben.

Die Masse in eine Auflaufform geben und abkühlen lassen.

Die Kartoffeln zu Kartoffelbrei verarbeiten, würzen und über die Fischmasse streichen.

Die Form für ca. 30 min. in den Ofen geben bis der Kartoffelbrei oben leicht bräunt.

Dazu passt z.B. ein gemischter Salat, oder um es authentisch englisch zu servieren, gekochte Erbsen.

Laßt’ es euch schmecken.

Lieben Gruß

Leni

