KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

HEDONISTEN FISCHSUPPE

<

ZUTATEN

400 g Hechtfilet

300 g Barschfilet
400 g Zanderfilet

1 kg Karkassen vom
Zander und Hecht
400 g Suppengemdiise
0,5 | WeiRwein

1 EL Butter

2 g Safran

1 Lorbeerblatt

1/2 TL Fenchelsamen
1/2 TL weiRe Pfefferkdrner
Zitronenmelisse
Thymian

Chilifaden

Meersalz

Fir 4 — 6 Personen

ZUBEREITUNG

Fiir den Fond zunachst die griindlich gewaschenen und zer-
kleinerten Karkassen (Fischgraten und Gerippe) in Butter in
einer Pfanne anschwitzen.

Geputzes Suppengemiise, Weillwein, Fenchelsamen, Lorbeer
und Salz dazugeben. Alles mit kaltem Wasser bedecken und bei
mittlerer Hitze zum K&écheln bringen. Schaum und Triibstoffe
immer wieder abschépfen.

Den Fond vorsichtig durch ein Tuch in einen Topf gieRen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fischfilets in Stiicke schneiden und mit Fleur de Sel fiir ca. 15
Minuten im Dampfgarbehalter auf Einschubebene 2 bei 80 Grad
garen.

Eine Teekanne mit frischen Krautern wie Zitronenmelisse,
Thymian und ein paar Chilifaden fiillen. Fond aufkochen und in
die Teekanne gielRRen.

Den Fisch auf vorgewarmte tiefe Teller verteilen, mit dem Fond
aus der Teekanne begielzen und mit ein paar Krautern und Blattern
dekorieren.




