Hechtnockerl in Dill-Ramh-Sauce

|

Zutaten fur die Nockerl:

600-800g Hechtfleisch, Zitronensaft Worcestersauce, Salz, Pfeffer 1.Zwiebel 2 Eier 2
Essloffel Cremé fraiche Semmelbrésel z. Binden

Zutaten fur die Sauce:

2. Frihlingszwiebeln

2-3 Essloffel Butter oder Magerine 1 Glas Weil3wein 2 Essloffel Mehl 1/81 Wasser %2
Suppenwtrfel Salz, Pfeffer 1 Becher Sahne 1 Bund Dill

Zubereitung:

Fischfilets mit Zitronensaft und Worcestersauce betrdufeln, mit Salz und Pfeffer
wirzen, etwas ziehen lassen. Zwiebel schalen grob schneiden und mit den
Fischfilets im Fleischwolf faschieren. Mit den Eiern und der Cremé fraiche
vermischen und mit Semmelbrésel binden. Aus der Fischmasse Nockerl abstechen
und in Salzwasser leicht ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit die
Frihlingszwiebeln klein schneiden, in Butter glasig diinsten und mit dem Mehl
stauben. Mit dem WeilRwein und Wasser abléschen und Gewilrze zugeben - Die
Sahne und den gehackten Dill untermischen.
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