M eer esfr ichte - Fondue

Kategorien:  Fondue, Fisch
Zutaten fur: 4 Personen

1 Zitrone, unbehandelt
1 Zwi ebel
1 Bund Petersilie
1 grof3. Mhre
1 Stange Porree
11/4 Lt r. Hihnerbrihe
250 m Wi Bwein
1 Lor beerbl at t
10 Pf ef f er kor ner
1 Zwei gl ein Thym an
Sal z
400 Gramm Rot barsch oder anderer festfleischiger Seefisch
400 Gramm Lachsforelle
250 Gramm Rohe Garnel en ohne Schal e

Anleitung:

Di e Zitrone waschen, trocknen und die Schal e abrei ben, danach
auspressen. Zw ebel pellen und wirfeln, Petersilie waschen, Mhre
schéal en, waschen und in Schei ben schnei den. Den Porree putzen,
grindlich waschen und in Schei ben schnei den.

Di e Hihner br iihe und den Wein m schen, CGeniise, Zitronensaft und
schal e sowi e die Gewlirze zugeben. Alles zum Kochen bringen und ei ne
hal be Stunde kochel n | assen.

In der Zwi schenzeit die Fischsticke unter flielRRendem kaltem Wasser
abspil en, mt Kichenkrepp trocken tupfen und in etwa 2 cm grofle

St icke schnei den. Auch di e Garnel en abspil en und trocken tupfen.
Bei des auf einer Platte anrichten.

Den fertigen Sud durch ein Sieb in den Fonduet opf gi elen, nochnal
auf kochen | assen und auf dem Rechaud weiter koécheln |assen.
Fi schst iicke und Garnel en auf Fonduegabel n spi eRen und darin garen.

Dazu schmeckt Baguette und ein Blattsal at. Passende Saucen:
Fruchti ge Wasabi - Créne-fraiche, Tomaten-Salsa, Aioli, Thunfisch-
Mayonnai se.



