Schnelles - Fischfondue

Kategorien:  Fondue, Fisch
Zutaten fur: 4 Personen

FUR DI E TOVATENSAUCE

1 Zwi ebel

1 Essl. divendl

1 kl ein. Dose geschédlte Tomaten (4009)
Sal z, Pfeffer

1 Essl. Honig

1 Essl. Aceto Bal sam co(Bal sanessi g)

1 Teel . Frische Thym anbl &tt chen

FUR DEN BASI LI KUM DI P

75 Gramm Schal otten
2 Bund Basilikum
5 Essl. Aceto Bal sam co(Bal sanessi g)
Salz - Pfeffer
8 Essl. divenadl

FUR DAS FONDUE

100 G amm Frische Shiitake-Pilze
1 Bund Brunnenkresse
3 kl ei n. Zucchi ni
200 Gramm Seel achsfil et
200 Gamm Wallerfilet
200 Gramm Lachsfil et
200 Gramm Geschal te Ti ef seegarnel en
800 m  Fischfond (aus dem Qd as)
3 Ltr. M| de Geniisebruehe

Anleitung:

1 Fir die Tomatensauce di e Zwi ebel schélen und in kleine Wirfel
schnei den. Das Oel in einem Topf erhitzen, die Zw ebel darin glasig
werden | assen. Die Tomaten dazugeben und mit einer Gabel zerdricken.
Mt Salz, Pfeffer, Honig, Essig und Thym an wirzen und of fen bei
schwacher Hitze 15 M n. kochel n | assen. Abschnecken und abkihl en

| assen.

2 Fur den BasilikumDi p die Schal otten schédl en und sehr fein wirfeln.
Das Basil i kum waschen, abtrocknen, die Bl attchen hacken. Schal otten,
Basi | i kum Essig, Salz und Pfeffer verruhren, das O unterschl agen.

3 Fur das Fondue die Shiitake-Pilze kurz waschen oder mt
Kichenpapi er abrei ben, eventuell etwas kleiner schneiden. D e
Brunnenkr esse waschen und verl esen, grobe Stiele entfernen. D e
Zucchi ni waschen und putzen, in 4 cmlange Sticke schnei den und

di ese Stiucke |angs vierteln. Das Fischfilet waschen, abtrocknen und
i n mundgerechte Sticke schneiden. Die Garnelen in einem Sieb kalt
abbrausen und gut abtropfen | assen.

4 Alle Zutaten hibsch anrichten, die Saucen in Schéal chen geben. Den
Fond und die Brihe in einem Topf auf dem Herd auf kochen | assen.

Ei nen Teil davon in den Feuer- oder Fonduetopf ungiellen und auf dem
Rechaud am Kochen halten, den Rest in der Kiche auf dem Herd zum
Nachgi eRen hei B halten. Geniise und Fisch in der wirzigen Brihe garen
und mt den Saucen essen.



Schnelles - Fischfondue
(Fortsetzung)

Was sonst dazu schneckt: Zwei verschi edene Sorten Brot, z. B.
Wi Bbr ot und Bauernbrot, und Knobl auchsauce (Seite 73).

Zubereitungszeit: 45 Mn. Pro Portion etwa: 2110 kj / 505 kcal 42 g
EW27 g F/ 23 g KH



