FISCH-FEINKOST-
RAUCHEREI

Bouillon mit ZanderkloRchen

Fiir 4 Portionen
Zutaten:
- 200g Zanderfilet
- 2 EiweiB
- 1L Fisch- oder Gemusefond
- % Bund Suppengriin
- 1 kleine Schalotte
- 1 Knoblauchzehe
- 1 Chilischote
- 1Zweig Rosmarin
- 2 Zweige Thymian
- 2 EL Olivendl
- 1 Prise Safran
- Salz
- Pfeffer
- 200ml siiBe Sahne

Zubereitung:
Den Zander waschen, trocken tupfen, klein wiirfeln, mit dem Eiweil} vermischen und ca. 15

Minuten kalt stellen.
2) Den Fond aufkochen. Das Suppengriin putzen, schalen und grob zerkleinern. Die Schalotte
und den Knoblauch schdlen und halbieren. Die Chilischote halbieren, entkernen und klein
hacken. Die Krauter waschen und von den Stielen zupfen. Etwa % EL Krduter beiseite stellen.
3) Das Ol erhitzen, Suppengemiise, Schalotten, Knoblauch, Chili, Krauter und Safran darin ca. 4
Minuten dinsten. Mit Fond auffillen, ca. 15 Minuten garen lassen, durchsieben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und heild halten.
4) Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und fein pirieren, dabei die Sahne unterziehen.
5) Von der Masse mit 2 Essloffeln KI6Bchen abstechen und in der nicht mehr kochenden
Bouillon ca. 5 Minuten ziehen lassen. Mit Krautern bestreuen und servieren.

1)

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten, Pro Portion ca. 19 g E, 15 g F, 7 g KH, 239 kcal/1004 kJ

Guten Appetit winscht Ihr Fisch Klaassen Team
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