Boudin von M eer esfr ichten auf Zwiebeln und - Topinambour

Kategorien:  Fisch
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DI E WURST

2 Ti ntenfi sch-Hite
4 Jakobsnuschel n
4 Langousti nen
30 Gramm Butter

1 Stange Lauch

250 Gramm Zanderfil et
1 Essl. Wi RBwein
1 Essl . Wernut
1 Schuss Pastis
3 Ei wei

125 m  Sahne
4 Pack. Tintenfischfarbe

Sal z und wei Ber Pfeffer aus der Mihl e
1 Zwei g Majoran
1 Wir st darm
POCHI ERFOND

1 Zwi ebel
2 Nel ken
1 Lor beerbl at t

100 Gramm Dirrfleisch

11/2 Ltr. Leichter Fischfond
2 Essl. Salz
1 Teel . Wi RBer Pfeffer ganz
BEI LAGEN

4 Zwi ebel n

600 Gramm Topi nanmbour
1 St ange Lauch

150 m  Pochi erfond

80 G amm Crene fraiche

Sal z und wei Rer Pfeffer aus der Mihl e
2 Zweige Dill
Butter; zum Braten

Anleitung:

Tintenfisch - Hite, Jakobsmuschel -, Langousti nenflei sch und das
Wei Be vom Lauch in 0,5 cmgrole Wirfel schneiden und in der Butter
anbraten. Aus der Pfanne nehnmen und auskihl en | assen.

Zanderfilet ohne Haut in feine Wirfel schneiden und mt dem Win,
Wermut und Pastis narinieren. Das Ganze nit Salz und Pfeffer |eicht
wirzen und fir 10 Mnuten in das Gefrierfach stellen.

Di ese gut gekihlte Masse zusammen nit dem Eiwei 3 in ei nen
Kichencutter geben und grob zerkleinern. Gut gekuhlte Sahne zur

Hal fte zufigen und sehr fein farcieren. Die restliche Sahne mt der
Ti ntenfi schf arbe vermengen. Mt ei nem Gunmi spatel die

Ti ntenfi schsahne unter die Fischfarce arbeiten. Meeresfrichte ?
Wirfel und die Blatter des frischen Majorans ebenfalls unter die
Farce heben. Nun die Farce mt Salz und Pfeffer nachschnecken. Mt
der H | fe eines Dressiersackes und ei ner grof3en Lochtille den
Wirstdarmmt der Farce fillen. Pochierfond aufkochen,



Boudin von M eer esfr ichten auf Zwiebeln und - Topinambour

(Fortsetzung)

H tze reduzi eren und unter dem Kochpunkt 15-20 M nuten garen. Den
Pochi erfond fir spater aufheben.

Die Zwi ebel n in hal be Ri nge schneiden und i n kochendem Wasser
bl anchi eren und in ei nem Sieb abtrocknen | assen.

Topi nanbur mt einer Birste reinigen oder schéalen. In Scheiben
schneiden und nmit etwas Butter in einer Pfanne mt etwas passierter
Wir st br the abl 6schen und garen | assen. Kurz vor Beendi gung der
Garzeit den Lauch ebenfalls in Schei ben schneiden und zu den

Topi nanbur geben. Crene fraiche zufigen und mt Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ei ne Pfanne mt etwas Butter erhitzen und die Zw ebel darin anbraten.
Boudi n dazugeben und kurz mitbraten. Mt geschnittenem D ||
best r euen.

In die Mtte eines Tellers die Zwi ebel n | egen. AulRenherum

abwechsel nd Lauch und Topi nanbur | egen. Boudin in die Mtte auf die
Zwi ebel n I egen. Etwas SofRe mit einem M xstab aufschaunen und

angi el3en.

Quédle:

Rezept erfasst mt
*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei zmann



