Hechtkl6f3chen in Dillsof3e

Zutaten flr 4 Portionen

Fur die Sauce:

Y% Liter Sauce (Weil3weinsol3e)
1 kl. Bund Dill

2 EL  geschlagen Sahne

Fur die Farce

800 g Hecht,:

12 g Salz

Y% TL  frisch gemahlener weilRer Pfeffer
800 ml gekuhlte flissige Sahne
100 ml angeschlagene gekiihlte Sahne

Fur den Pochierfond:
Y Liter Fischfond
) Liter WeilRwein

2 Liter Wasser
60 g Salz
1 Zweig Dill

Dill zum Garnieren

Zubereitung:
Zuerst die Sol3e zubereiten, jedoch mit der doppéitenge der Zutaten.
Warmstellen.

Das Hechtfleisch kann von zwei kleineren Hechtenj@800 bis 900 Gramm oder einem
grof3en Hecht mit 1,6 kg gewonnen werden.

Den Fisch schuppen, ausnehmen und die Filets amsltiskleine Stiicke geschnitten werden
sie abgedeckt in den Kuhlschrank gestellt.

Das ist noch wichtig: Zum Kihlen wahrend der Zulierey der Farce, muss eine
ausreichende Menge Eiswirfel zur Verfligung stehen

Wichtig: nur einwandfrei arbeitende Gerate mit stdraMessern verwenden — egal, ob mit
Fleischwolf, Mixer oder Cutter gearbeitet wird.
Denn das Fischfleisch muss zerschnitten, es delnt gequetscht werden.

Das gut gekihlte Hechtfleisch mit Salz und Pfefié@rzen und durch die mittlere Scheibe des
Fleischwolfs lassen. Vorher muss es etwa 1 Stubhdedeckt gekuhlt werden. Das gilt auch
fur das Schneidgerat des Fleischwolfs: Schneckesbte Ring und Scheibe missen in den
Kihlschrank.

Bitte die zweite Seite beachten!



Fur die Farce:

Das so zerkleinerte Hechtfleisch in einer SchisskfestoRenes Eis legen, damit es wahrend
der weiteren Verarbeitung ausreichend kuhl bid&lpt. Halfte der gekuhlten flissigen Sahne
zugeben und mit einem Loffel unterriihren. Die Magsstionsweil3e im Mixer fein purieren.
Zurtuck in die Schussel fullen, auf Eis stellen wndder kalt werden lassen. Anschliel3end

mit einem Spatel durch ein feines Sieb streicherke®n man sicher sein, dass grobe
Bestandteile oder Gratenreste entfernt werden.

Mit Salz und frisch gemahlenem weil3en Pfeffer abvsatken und die restliche flissige Sahne
unterrhren. Jetzt die leicht angeschlagene Sateeziehen; sie macht die Farce besonders
locker, darf allerdings nicht steif geschlagen seanst wirde die Farce kérnig. Wahrend
aller Arbeitsphasen bleibt die Schissel auf Eis. Earce ist jetzt von luftig-cremiger
Beschaffenheit und fast blitenweil3. Kalt stellen!

Die Farce, wie oben beschrieben, herstellen uraudatie Kldsschen formen, am besten mit
zwei in kaltes Wasser getauchten Essléffeln. (Etiaase mit einem Loffel herausnehmen
und mit Hilfe eines zweiten Essloffels zu Klosscii@men. Die Loffel immer wieder ins

kalte Wasser tauchen.) Bei grol3en Mengen, wiegsaiih Rezept legt man die geformten
Klosschen auf ein gedltes Pergamentpapier, damit de zum Garziehen fertig sind. Bei
kleineren Mengen (wenn man das Rezept beispielswaitbiert) lasst man die Klésschen
direkt vom Loffel in den Pochierfond gleiten.

Die Zutaten fur den Pochierfond in einem flachepflaufkochen und die Hechtklésschen
nacheinander darin in ca. 8 bis 10 Minuten garezidhssen.

Die SolRe nochmals erhitzen, den fein geschnitt&ilerinstreuen und die geschlagene
Sahne unterziehen.

Die Hechtklésschen mit der Sauce anrichten, mitdaitnieren.



