FISCH-FEINKOST-
RAUCHEREI

Gedampfte Meeresfriichte
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Fir 4 Portionen
Zutaten:

- 12 Riesengarnelen mit Schale
- (aca.25-30g)
- 1kg Miesmuscheln
- 500g Rotbarschfilet
- Salz
- 1EL Zitronensaft
- 1Zwiebel
- 1Knoblauchzehe
- 1 ELButter
- 1TL weiRe Pfefferkdrner
- 1 Lorbeerblatt
- Y ltrockner WeilRwein
- Je 1 Bund Dill und Kerbel
- 1Eigelb
- 2 EL Milch
- 2 ELSchmand
- WeiRer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
Das Fleisch aus den Krusten herauslésen. Die Garnelenschwanze der Lange nach halbieren. Die
Muscheln unter flieBendem Wasser abblrsten, Barte entfernen. Das Fischfilet wirfeln, salzen und
mit Zitronensaft betrdufeln.
Die Zwiebel pellen und wiirfeln .Die Knoblauchzehe pellen und durchpressen. Die Butter in einem
Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, den Knoblauch ca.2 Minuten mitdiinsten. Die
Pfefferkdrner und das Lorbeerblatt dazugeben, mit dem Wein abléschen und aufkochen lassen.
Die Krauter in einem Siebeinsatz verteilen. Darauf die Meeresfriichte und die Fischwiirfel geben. Den
Siebeinsatz in den Topf mit dem Wassersud setzen und das ganze zugedeckt ca. 7 Minuten dampfen.
Die Meeresfrichte und den Fisch herausnehmen und warm stellen. Muscheln, die sich nicht ge6ffnet
haben, wegwerfen. Den Dampfsud durchsieben und in einem Topf aufkochen lassen.
Das Eigelb mit der Milch und dem Schmand verquirlen und den Dampfsud damit legieren. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken. die Meeresfriichte und den Fisch mit dem gedampften Krautern
und den Fisch mit den gedampften Krautern und der Sauce anrichten.

Zubereitungszeit: 45 Minuten Pro Portion ca. 437 kcal /1838 KJ
47 gE,13gF,10gKH
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