
                  
 
 
Skrei mit Rahmsauerkraut und Chorizo  
 
 
Zutaten: 
 
Skrei Loin / Rückenfilet mit Haut  
 
Den Skrei zuerst auf der Hautseite in Olivenöl anbraten, so das der Fisch bis zur Mitte durchglasiert.  
 
Dabei auf der Fleischseite mit Meersalz und Pfeffer würzen. Einmal umdrehen und auf mittlerer Hitze 
braten bis der Fisch fast ganz durchglasiert ist. Das dauert noch mal ca. 2 -3 min. maximal!  
                
 
Rahmsauerkraut 
 
3 Schalotten 
750 g Sauerkraut frisch oder aus der Dose 
Butter 
ca. 100 ml Sahne 
Weißwein & etwas Gemüsebrühe 
Salz, Pfeffer, Zucker 
 
 
Die Schalotten schälen und in Würfel schneiden. Butter in einem Topf zerlaufen lassen und die 
Schalotten darin anschwitzen & mit Zucker karamellisieren lassen. Jetzt das Sauerkraut dazu geben und 
mit dem Weißwein & etwas Gemüsebrühe auffüllen  ( bedeckt) und schön langsam schmoren lassen 
(ca.1,5 Stunden) Zum Schluss dann mit der Sahne auffüllen und noch mal 20 min schmoren lassen.  
 
 
Chorizo 
 
Die Chorizo aus der Pelle nehmen, längs vierteln und in Stücke schneiden. OHNE Fett in einer Pfanne 
kross braten – VORSICHT – aufpassen das die Wurst nicht zu dunkel wird, dann wird sie bitter.  
 
Den Skrei dann auf dem Sauerkraut anrichten, die Chorizo abgießen und drum herum geben.  
 
Wer mag kann sich noch ein paar Kartoffeln dazu machen 👨🍳 
 
 
                                                                                                


