Hechtkl6l3chen in Barlauchsauce - Quenelle de Brochet ...

Kategorien:  Fisch, Krauter
Zutaten fur: 2 Portionen

200 G amm Pariertes Hechtfl eisch
80 Gramm Frische Sahne
10 Gramm Getrocknete Herbsttronpeten; eingeweicht
2 Prisen Muskat
1 Bund Petersilie
SAUCE
1/ 4 Ltr. Wi Bwein
1 Fei ngehackte Schal otte
125 m  Sahne
10 Bl &tter Barl auch
1 Prise Muskat
1 Essl. Butter
2 Teel . Meh

Anleitung:

Hechtfilet wirfeln und i mTiefkihl er etwas anfrieren | assen. Fleisch
in einen Kutter geben, dazu kalte Sahne, Salz und Pfeffer und Miskat.
Solange im Cutter rotieren |assen, bis eine | ockere, glatte Masse
ent st anden i st.

Di ese Masse durch ein Sieb streichen und noch einmal cuttern

Her bsttronpet en und gehackte Petersilie unterheben. Nocken abstechen
und in hei Bem Sal zwasser, das mt einer gespickten Zw ebel garniert
ist, 15 Mnuten pochieren

FUr die Sauce, Schalotte in Butter anschwitzen. Mt Mehl (berstauben
Muskat zufdgen, gut verrihren und mt WeiRwein und Sahne auffullen
Vor dem Anrichten den feingeschnittenen Béarlauch unterziehen. Zu

di esem Geri cht werden Nudel n gereicht.

OTitel . Hecht kl 6B8chen in Barl auchsauce - Quenelle de Brochet a
["ail de ours
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