Betty Bossi

A Quenelles de brochet

Hechtklésschen mit Estragonsauce

Vor- und zubereiten: ca. 1, Std.

Vorbereiten: Eine Schussel kiihl stellen. Ofen auf 60 Grad vorheizen,
Platte, Sauciere und Teller vorwarmen.

3509 Hechtfilets, beim Fischhandler
vorbestellt, entgratet, in Wurfeln,
in Klarsichtfolie verpackt
2 frische Eiweisse, verklopft
3dl Vollrahm alles separat im TiefkUhler ca. 20 Min.

kuhlen. Fisch und Eiweisse portionen-
weise im Cutter purieren. Durch ein Sieb
in die geklhlte Schissel streichen,
Rahm darunterrihren

> Teelffel Zitronensaft
1 Teel6ffel Salz, wenig weisser Pfeffer wirzen, zugedeckt kuhl stellen

Sud
5dl Weisswein (z.B. Chasselas)
5dl Wasser
1 Zwiebel, geviertelt
1 Zweiglein Estragon
4 weisse Pfefferkérner zusammen in einer Pfanne aufkochen. Bei
kleiner Hitze zugedeckt ca. 5 Min. kdcheln,
absieben, zuriick in die Pfanne giessen

/> Teeloffel Salz salzen

Formen: Hechtmasse portionenweise mit zwei in kaltes Wasser getauchten
Essloffeln zu Kléssen formen, sofort in den heissen Sud geben. Rest bis zur
Verwendung zugedeckt kihl stellen. Klsse knapp unter dem Siedepunkt
ca. 6 Min. ziehen lassen. Klosse herausnehmen, abtropfen, zugedeckt warm
stellen. Sud absieben, 4 dl beiseite stellen.

2 Essloffel Butter in einer Pfanne warm werden lassen

1 Essloffel Mehl beigeben, unter Rihren mit dem
Schwingbesen kurz diinsten, von der
Platte nehmen

beiseite gestellter Sud dazugiessen, unter gelegentlichem
RiUhren auf die Hélfte einkochen

2 frische Eigelbe
3 Essloffel Rahm in einer Schissel gut verrihren. 3 Essloffel
Flissigkeit darunterrthren, zurick in die
Pfanne giessen, unter Rihren bei mittlerer
Hitze bis vors Kochen bringen. Kldsse
mit der Sauce anrichten

Pro Person: 39 g Fett, 22 g Eiweiss, 6 g Kohlenhydrate, 2086 kJ (498 kcal)
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