Weinfondue mit Fisch

Kategorien:  Fondue, Fisch
Zutaten fur:  4-6 Persone

FUR DAS FONDUE

800 Gramm Festes Fischfilet
(Vi ctoriabarsch,
Pet ersfi sch, Rotbarsch
Qder Lachs); bis 1/4 mehr

4 grofR. Garnel en
6 Essl. Zitronensaft
2 Ltr. Kraftige Fischbrihe; bis 1/
2 Mehr
1/ 2 Ltr. Trockener Wi RBwein

(ersat zwei se Fi schbrihe)
Sal at bl atter zum Anrichten

FUR DI E KNOBLAUCH MAYONNAI SE

4 Knobl auchzehen
2 Sehr frische Eigel be
Salz - wei Ber Pfeffer
1/ 2 Doschen CGemahl ener Safran
1 Essl. Zitronensaft
125 m  Sonnenbl unendl

FUR DEN KOKOSREl S

2 Essl . Oe
250 Gramm Langkornreis

7 Essl . Kokosfl ocken

40 Gramm Gehackte Mandel n
1/ 2 Lt r. Hihnerbrihe

Anleitung:

1 Die Fischfilets kalt abspil en, trockentupfen und in 3 cm grofle
Wir fel schneiden. Garnelen und Fischwirfel mt dem Zitronensaft
betraufeln, mt Kl arsichtfolie abdecken, durchzi ehen | assen

2 Fur di e Mayonnai se den Knobl auch schéal en und durch die Presse
dricken. Eigelbe mt Knoblauch, Salz und Pfeffer, Safran und
Zitronensaft crem g ruhren. Das Oel |angsam nach und nach mt dem
Schneebesen unterridhren, bis eine dickliche Mayonnai se ent steht.
Kihl stellen.

3 Fur den Reis das Oel in einem Topf erhitzen, Reis und 5 EL
Kokosf |l ocken darin anrésten. Die Mandel n unterm schen und alles mt
der Hihner br ihe abl 6schen. Zugedeckt in 15 M n. bei schwacher Hitze
ausquel  en | assen. Restliche Kokosfl ocken bei schwacher Hitze ohne
Fett in einer Pfanne anrdsten, Uber den Reis streuen

4 Di e Fischbriuhe erhitzen, den Wein hinzufigen und den Fond in den
Feuer- oder Fonduetopf gielRen. Auf dem Rechaud hei 3 halten
Eventuel I noch etwas nachwirzen. Den Fisch nach Sorten getrennt auf
Sal atbl attern auf einer Platte anrichten. Mt Zitronenspalten
garnieren. Fisch und Garnelen in der heiBen Brihe garen und mt der
Sauce und dem Rei s essen.

Was sonst dazu schneckt: Curry-Frischkédse-Dip (Seite 38),
Renoul adensauce (Seite 59), warne Senfsahne (Seite 64) und Sauce



Weinfondue mit Fisch
(Fortsetzung)

tartare (Seite 22).

Zubereitungszeit: 50 Mn. Bei 6 Personen pro Portion etwa: 3020 kJ/
720 kcal 46 g EW 41 g F/ 39 g KH



