Hechtklof3chen in feiner Sauce

Zutaten:
Fir 4 Personen: Hier kdnnte Ihr Name mit Wohnort
750 g Hechtfleisch stehen. Kochen sie das Rezept
2 Zwiebeln nach, fotografieren sie es und
1 Bund gemischte Krauter schicken das Bild an
1 Lorbeerblatt fischrezepte@dstumpf.de. Das
je 1 Prise Salz und frisch Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.

gemahlener weilder Pfeffer
2 altbackene Brotchen

Ya Liter Milch

500 g Hechtfleisch

1 Prise geriebene Muskatnuf?
3 Eiweilde

200g Riesengarnelen

509 Butter

50g Champignons

1 Essloffel Mehl

1/8 Liter Weildwein

1/4 Liter Sahne

3 Eigelbe

1 Bund Dill

Zubereitung:

Das Hechtfleisch mit 1 Zwiebel, den Krautern, dem Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer von
Wasser bedeckt aufkochen lassen, dann durch ein Sieb giel3en und beiseite stellen.
Die Rinde der Brotchen abreiben. Die Brotchen in der Milch einweichen. Das
Hechtfleisch wuirfeln und mit den ausgedrickten Brotchen zweimal durch den
Fleischwolf drehen. Dann 2 Stunden durchkihlen lassen. Die Hechtmasse mit Salz,
Pfeffer und dem Muskat wirzen. Die Eiweil3e unterziehen, alles nochmals
durchkuhlen lassen. Die Fischbrihe aufkochen. Von der Hechtmasse Klochen
abstechen und 10 Minuten in der Bruhe ziehen lassen. Die geschalten
Riesengarnelen darin kurz erwarmen. Fur die Sauce die restliche Zwiebel fein
gewdrfelt in der Butter andlnsten, die klein geschnittenen Champignons hinzufligen,
mit dem Mehl bestauben und anbraten. Mit dem Hechtfond und dem Weil3wein
abléschen. Die Sauce einige Minuten kochen lassen, mit Eigelb-Sahne-Mischung
legieren. Den Dill klein geschnitten untermischen
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