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UBEREITUNGSZEHT

CHOWDER IN DER MILCHFLASCHE
MIT TRUFFEL-KARTOFFEL-STAMPF

-
)

ZUTATEN

1 Roter Drachenkopffisch,
400 bis 450 g, (Vorsicht:

Stacheln an der Riickenflosse);

Alternativ: 1 Knurrhahn Fisch

100 ml WeiRwein, 200 ml Sahne

1 geschalte Zwiebel
einige Faden Safran

1 Prise Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

80 g Pancetta oder Speck
100 g Samtkappen oder
Shiitake-Pilze
EQUIPMENT:

4 Milchflaschen mit Deckel
a 500 ml

4 Teller mit Wandhaltern

TRUFFEL-KARTOFFEL-STAMPF:

600 g Triffelkartoffeln (blaue
Kartoffeln oder Vitelotte)
etwas Butter

40 g frischer Triiffel

1 Prise Meersalz

Pfeffer aus der Miihle, Muskat

i< <

Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Fisch filetieren, von der Haut |6sen, Graten ziehen, Fischfilets
wirfeln und kalt stellen. Gerippe des Fisches und Kopf mit Wein
und Sahne in einen Topf geben und mit Wasser angiel3en, bis alles
knapp bedeckt ist. Gewiirfelte Zwiebel und Safran dazugeben und
etwa 20 Minuten kdcheln lassen. Durch ein Sieb gief3en, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Klein geschnittenen Pancetta, Pilze und Fischwiirfel in die Milchfla-
schen geben, mit dem noch heiRen Fond aufgielRen, Flaschen ver-
schlieBen und etwa 5 Minuten im Wasserbad bei 80 Grad garen.

Geschalte Kartoffeln in Salzwasser garen, Wasser abschtitten und
Kartoffeln abdampfen.

Kartoffeln auf den 4 Tellern verteilen, mit einer Gabel und etwas
Butter zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit
gehobeltem Triiffel bestreuen. Teller an die Wand héngen oder das
Gericht ohne Besteck servieren.

SERVIEREN

Chowder direkt aus der Milchflasche trinken und dazu Stampf vom
Teller schlecken.
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