Feuertopf

Kategorien:  Fesch, Innereien, Fondue, Land, China
Zutaten fur: 1 Keine Angabe
FONDUE- BRUHE
1 Suppenhuhn
Sal z
500 Granm Suppengeniise
3 Pet ersi | i enst engel
1 2w ebel
Etwas Butter
1 Knobl auchzehe
20 m  Sherry
Pfeffer
1 Schuss Muiskat
FUR 4 PERSONEN
Das Fl ei sch
1-1,2 kg Fleisch
2 Essl . Sojasuce
Das Gemise
1 kg GCeputztes CGemise; ca.
Nach \Wahi
SHRI MPSSAUCE
200 Gramm Geschal te Shri nps
10 Gramm Kapern
1/2 kl ei n. 2w ebel
50 Gramm Wi che Butter
3 Essl. Sahne
2 Essl. Sherry
Sal z
Tabasco

PETERSI LI ENSAUCE

Petersilie

150 Gramm
1

1/8 Ltr.

50 Gramm

Et was

2 Essl .

Anleitung:
Fondue- Br tihe

1. Das Huhn kalt abwaschen und in reichlich Sal zwasser
Suppengeniise put zen und zerteil en,
Alles ca. 2 Stunden garkochen.

bri ngen.
hi nzuf Ggen.

2. Nach 2 Stunden die Zw ebel

r st en.

3. D e Brihe absei hen,
wir zen.

entfetten,
Das Huhn anderweitig verwenden (z.B. Ragout).

datte Petersilie
Schal otte

Hihner br Ghe

Sal z

Pf ef f er

Chanpi gnons ( Dose)
Zitronensaft
Sahnequar k

zum Kochen

mt der Petersilie

schal en, hal bieren und in Butter

Zerdriuckten Knobl auch kurz mtbraten.

Sal z und Pfeffer
Das Fl ei sch

mt Sherry,



Feuertopf

(Fortsetzung)

Fur den Feuertopf ist sowohl Rinder-, Schweine- und Lanmmfilet als
auch Hahnchen- und Entenbrust geeignet. 2 Fleischsorten sollten Sie
m ndestens anbieten. 1. Das Fleisch 2 Stunden tiefkihlen, dann in
Wir f el oder Schei ben schneiden. 2. Alles geféallig auf einer Platte
anrichten, mt Sojasouce betraufeln. Das Genise Al s Geniilse kdnnen
Si e zu di esem Fondue Mbdhren, Frihlingszw ebel n, Knol | enoder

St angensel l erie, Porree, Paprika, Bl unmenkohl, Brokkoli, Chinakoh
und Banbussprossen reichen. 1. Das CGemise in feine Streifen oder
Wirfel schneiden. 2. Mdhren und Sellerie mt Zitrone betraufeln,

Bl umenkohl und Brokkolie kurz bl anchi eren. Frihlingszw ebel n,
Banbussprossen, Porree und Chi nakohl nur einfach zerteil en. Saucen
W e zum kl assi schen Fondue gehdren auch zu di esem Chi nesi schem
Fondue | eckere Saucen, die neben Sanbal Cel ek und Soj asauce
bereitgestellt werden. H er die Rezepte fiur zwei Fonduesaucen, die
ebensogut zu Fl ei sch wi e Geniise schnecken: Shrinpssauce 1. Shrinps
und Kapern hacken, die feingew egten Zwi ebel n zerdricken. Alles mt
der Butter und der Sahne verrihren. 2. Die Sauce mt Sherry, Salz
und Tabasco abschnmecken. Mt Petersilie bestreut servieren
Petersiliensauce 1. Petersilie und geschdlte Schal otte hacken und in
der Briuhe 8 M nuten kochen. 2 Chanpi gnons hinzufigen, alles mt dem
M xstab fein purieren. Mt Salz, Pfeffer und Ztronensaft
abschnecken. Zul etzt den Quark unterrihren. Zum Schl u3, wenn die

Br ilhe besonders gehaltvoll und wirzig ist, wird sie in Tassen
gefullt und als Nachtisch serviert.



