Fisch, Fondue
4-6 Persone

Kategorien:
Zutaten fur:

Fischfondue - Raffiniertes

FUR DEN OLI VEN-OL-DI P

100 G amm
2 Essl .
1 Teel .
2 Essl .
1 Teel .
6 Essl .

G une entsteinte Aiven
Zitronensaft

Schar fer Senf

Acet o Bal sam co

(Bal sanessi g)

Sal z, Pfeffer

Fri sch gehackter Majoran
Bi s doppelte Menge
divenaol

FUR DI E RATATOUI LLE- SAUCE

1 kl ei n.
1 kl ei n.
1 kl ei n.
1 Essl .
125 m
4 Essl .
1 Teel .

Zwi ebel

Rot e Papri kaschot e
Zucchi no

divenaol

Trockener Rotwein

(ersat zwei se Geniisebr Uhe)
Sal z, Pfeffer

Tomat enmar k
CGetrocknet e Krauter
Provence

der

FUR DI E SAFRANSAUCE

5 Essl .
1 Ddschen
150 G amm

Trockener Wi Bwein

(ersat zwei se Fi schfond
Qder | eichte Gemisebr ihe)
CGemahl ener Safran

Mascar pone

Sal z, wei Ber Pfeffer

FUR DI E SCHOLLENROLLCHEN

300 G amm
2 Essl .
2 Essl .
1/ 2 Bund

Schol I enfil et
Zitronensaft

Sal z, wei Ber Pfeffer
Tomat enmar k
Basi | i kum

Hol zspi esschen

FUR DI E FI SCHBALLCHEN

2
125 m
100 Gramm
3 Essl .
2

FUR DI E GARNELEN

Br 6t chen vom Vort ag
Lauwarme M| ch

Raucherfisch (z.B. Forelle)

Schni ttl auchrél | chen
Ei gel be
Zitronenpfeffer

30 G amm
1
2 Essl .
8

Fri scher | ngwer
Knobl auchzehe

Cel

Sal z, Pfeffer
Cegarte, geschéalte
Ri esengar nel en



Fischfondue - Raffiniertes

(Fortsetzung)
AUSSERDEM
1 kl ei n. Staudensellerie
2 Moehr en
3 Ltr. Fisch- oder Genitisebr the
Bis 1/3 nehr
Anleitung:

1 Fir den Aiven-Dip die diven sehr fein hacken, mt Ztronensaft,
Senf, Essig, Salz, Pfeffer und Majoran mischen, dann das Q
unt err thren.

2 Fur die Ratatouille-Sauce die Zw ebel schéal en, die Paprikaschote
und den Zucchi no putzen und waschen. Das Gemise sehr klein wirfeln.
Das Cel in einem Topf erhitzen, das Gemise darin |eicht braun braten.
Mt dem Wein abl 6schen, mt Salz, Pfeffer, Tomatenmark und den
Kréautern wirzen und zugedeckt bei schwacher Htze 10 M n. kécheln

| assen, dann offen noch etwas ei nkochen | assen.

3 Fir die Safransauce den Wein | ei cht erwarnen, den Safran darin
aufl 6sen. Mt dem Mascar pone verrihren und mt Salz und Pfeffer
abschnecken.

4 Fur die Schollenrdlichen die Filets kalt waschen, abtrocknen und
in etwa 3 cmbreite Streifen schneiden. Mt Zitronensaft, Salz und
Pfeffer wirzen und jeweils mt etwas Tomatenmark bestrei chen. Das
Basi | i kum waschen und abtrocknen, jeweils 2-3 Bl attchen auf die
Schollenfilets | egen und diese aufrollen. Die Rollchen mt

Hol zspi eBchen fest st ecken.

5 Fur die Fischballchen die Brotchen in kleine Wirfel schneiden und
in einer Schissel grindlich mt der MIch vermengen. Zugedeckt 15
M n. quellen | assen. Das Fischfilet eventuell hauten, anschlielend
puri eren und durch ein feines Sieb streichen. Mt Schnittl auch,

Ei gel ben und etwas Zitronenpfeffer verridhren, dann die

Br 6t chenwir f el unt er nengen. Zugedeckt m ndestens 15 M n. Kkalt

stell en, dann knapp wal nu3grofRe Bal | chen daraus formnen.

6 Fur die Garnelen den Ingwer und den Knobl auch schéal en und hacken,
beides mt O, Salz und Pfeffer verrihren. Die Garnel en kalt
abwaschen und abtrocknen, in der Mrinade wenden.

7 Den Staudensellerie waschen und putzen, die Stangen schrég in
Schei ben schnei den. Di e Mohren schal en und ebenfalls in dinne
schrage Schei ben schnei den.

8 Alle Zutaten hiubsch anrichten, die Saucen in Schal chen geben. Die
Brihe auf dem Herd in einem Topf aufkochen |assen. Einen Teil davon
i n den Feuer- oder Fonduetopf gieflRen und auf dem Rechaud am Kéchel n
halten. Den Rest in der Kiche zum Nachgi een hei 3 halten.

Schol | enr 6l I chen, Fi schbal | chen, Garnelen und Geniise in den Siebchen
in der Bruhe garen und mt den Saucen essen.

Dazu Baguette servieren.

Zubereitungszeit: 2 Std.



Fischfondue - Raffiniertes

(Fortsetzung)

Bei 6 Personen pro Portion etwa: 2080 kJ/ 495kcal 24 g EW 31 g F/
23 g KH



