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Fischpie mit Erbsen und

Blatterteighaube

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
[utaten

fir 4 Portionen
Seelachsfilet, tiefgefroren 600 g

Dill, frisch 20¢g
Schlagsahne 300 ml
Erbsen, tiefgefroren 300¢
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen
Blatterteig 1 St.

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung

1. Seelachs am besten iiber Nacht im KiihIschrank auftauen lassen. Backofen auf
160 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Dill fein hacken. In einem Topf Sahne mit Erbsen
aufkochen. Dill zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Seelachs waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fisch in eine
Auflaufform geben und Sahnesauce dariibergeben. Blatterteig tber der Auflaufform
ausrollen, Rander andriicken und im Ofen ca. 20 Min. garen.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 523 kcal
Kohlenhydrate 34 g
EiweiB 36g
Ballaststoffe Og

Fette 258
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