/ Fohdué chinoise \

In dér Brhe gegart

2000 Schweinefilet

3000 Hilhnehenbrustfilet

2000 Garnelen

2009 Schollenfilet

600g Genlise (Mdhren, Broceoll, Blumenkohl, Pilze ete.)
1,5 L Hidhner-/Rinder- oder Gemisebriihe

1 Knoblauchzehe

1 EL brauner Zucker

2 EL Relsweln (Salke)

Die Silberhaut/sSehnen vom Schwelnefilet entfernen und n ditnne
Schetbehen schnelden. (Vorher kurz ins TlefRithlfach, dann schneidet es
steh besser) Hihnehenbrustfilet tn Schetbehen oder Witrfel schneioen.
Garnelen (frisch oder tiefgekihlt) ohne Schale Lings einschnelden und
schwarze Darmfiden entfernen. Garnelen abbrausen. Schollenfilet in
witrfel schnelden. Gemiise in mundgerechte Sticke schnelolen und
Rurz blanchieren. (Rurz in Rochendes Wasser geben) Dle Zutaten schin
auf eine Platte oder in einzelne Schiilehen geben.

Brithe mit Relsweln, zevdriickter Knoblauchzehe und brawnem Zucker
auflochen, tn den Fonduetopf umfiillen (falls eln auflochen tm
Fonduetopf nicht maglich). Diesen auf das heibe Rechaud stellen. Die
gewlinschten Zutaten auf Fonduegabeln spieben oder in typlsche
Stebochen geben. Je nach nhalt 2-3 min. garen.

Dazu Weibbrot und selbstgemachte Dips. Die Rezepte fitr die Dips finden
Ste ln welteren Rezeptideen der Gourmessa.de.

Wir witnschen guten Appetit!




