K artauserklof3chen vom Waller mit Sektschaum und Baérla ...

Kategorien:  Fisch, Stwasser, Spargel, Barlauch
Zutaten fur: 4 Portionen
KARTAUSERKL OSSCHEN
600 Gamm Vallerfilet, gut gekuhlt
Sal z, wei Ber Pfeffer
1 Teel . Zitronensaft
1 Essl. Wi nbrand
1 Essl. Créme fraiche, eiskalt
2 Teel . Eiwei 3
70 Gramm Mager quar k, ausgedr ickt und ei skal t
15 Gramm Speckwirfel; fein geschnitten und angebraten
100 Gramm Al t backenes Bauer nbrot ohne Ri nde gerieben
2 Essl . Traubenker nél
SEKTSCHAUM
70 m  Trockener Sekt
30 m  Kraftiger Fischfond
1 Eigel b
Sal z
1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise GCemahlener Zim
20 Gramm Eiskalte Butterfl ocken
SPARGEL
400 Gramm Wi RBer Spar gel
1/ 4 Ltr. Trockener Wi Rwein
Sal z
1/2 Zitrone; den Saft
1/2 Teel . Zucker
30 Gramm Butter
Wi RBer Pfeffer

BARLAUCH BRATKARTOFFELN

300 Gramm Fest kochende Kartoffeln
30 Gramm Butter oder Butterschmal z
20 Gramm Barl auch

Sal z
1 Essl . Traubenker nol
Schwar zer Pfeffer

Anleitung:
VWal lerfilet mt Salz und Pfeffer, Zitronensaft und Weinbrand im
M xer fein zerkleinern. Dann mt der Crene fraiche und dem Ei wei 3 i m

M xer vermengen.

Speckwir f el chen zu ei ner

Bauer nbr ot br 6sel n wenden.

Pf ef fer wirzen,

Di ese Masse auf Eis mt dem Quark und den
honbgenen Farce verarbeiten.
Wasser getauchten Essl of f el
Restliches Vallerfilet
mt den Kart&userkl 6Bchen i m Traubenker ndl

Nocken abstechen und in den
mt Salz und

Mt einemin

| angsam
gol dgel b br at en.

Fur den Sektschaum alle Zutaten in der Schlagschissel verm schen und
Uber dem Wasserbad schaum g aufschl agen. Zum Schl uss di e Butter

ei nr dhren.

Enden abschnei den. Die Abschnitte und Schal en 10

Spar gel schal en,



K artauserklof3chen vom Waller mit Sektschaum und Baérla ...

(Fortsetzung)

Mnuten mt etwas Wasser und dem Wi Bwei n auskochen. Danach durch
ein Sieb passieren und den Sud mt Salz, Zitronensaft und Zucker
wirzen. Den Spargel darin 5 M nuten kochen, herausnehnmen und mt
Kichenpapi er trocken tupfen. Den Spargel anschlielRend in der Pfanne
mt Butter goldbraun braten, mt Salz und Pfeffer abschmecken

Die Kartoffeln schalen, in Schei ben schnei den und kurz bl anchieren
dann trockentupfen. In dem Butterschmal z gol dgel b braten. Barl auch
waschen, hacken und mit dem Sal z und etwas Traubenkerndl i m Mirser
Zu einer Paste verarbeiten. Die Bratkartoffeln mt Pfeffer wirzen
und mt der Paste verm schen. Zu den Kart duserkl 63chen, den

Val lerfilets, dem Sektschaum und dem Spargel servieren

Zubereitungszeit: 2 Stunden

OTitel : Kart auserkl 68chen vom Wal l er mt Sektschaum und
Bar | auch- Br at kartof f el n

Qudle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



