Kohlrabi - Maultaschen mit Scampi und Romanain Krust ...

Kategorien:  Gemuse, Gefuellt, Maultaschen, Fisch
Zutaten fur: 4 Portionen

KCOHLRABI - MAULTASCHEN

2 mttl. Kohlrabiknollen
8 Scanpi s
150 Gramm Fischfilet (z.B. Zander)
100 m  Fl uessi ge Sahne
1 Ei wei ss
1 Eigel b
1 Zwei g Kori ander
10 m  Pernod
60 G amm Genuesewuer f el chen
Moehr en,
Sellerie, Lauch, 1 mj
Sal z, Pfeffer
KRUSTENTI ERBUTTER
100 Gramm Chanpi gnons
50 Gramm St audensel lerie
2 Schal otten
1 Essl . Cel
20 m Riesling Win
250 m  Krustentierfond
200 m  Sahne, 33%
Sal z, Cayennepfeffer
20 Gramm St aer ke
50 Gramm Butter
10 m  Cognac
ROVANAGEMUESE
50 Gramm Ronmana (1 Kopf)
1/ 2 Knobl auchzehe
1 Schal otte
1 Essl . Cel
20 Gramm Butter
Sal z, Pfeffer
ERFASST *RK* VON | LKA SPI ESS

-- Einfach Koestlich

Anleitung:

Di e Kohl rabi schael en und auf der Schnei demaschi ne duenn

auf schnei den und bl anchi eren. Das kurz angefrostete Fischfilet mt
Sahne, Ei weiss, Pernod kuttern und zu einer Farce verarbeiten. Mt

gehackt en Kori anderbl aettern, geschl agener Sahne und Genuesewuerfeln
verfeinern. Salzen und pfeffern. Die Farce mt dem Spritzbeutel auf
di e Kohlrabi-Blaetter spritzen. Ein Stueck Scanpi drauflegen. Mt

ei nem Pi nsel Eigelb auf den Rand streichen und zukl appen. Im

Fi schdanpftopf 5 M nuten bei geschl ossenem Deckel pochieren

Fuer die Krustentierbutter geschnittene Chanpi gnons und in Schei ben
geschnittene Schalotten in Cel anschwitzen. Mt Riesling abl oeschen
mt dem Krustentierfond und der Sahne auffuellen. CGewuerze

hi nzugeben und reduzi eren [ assen. Dann leicht mt Staerke binden und
passi eren. Zum Schluss mt Butter aufnontieren und mt Cognac



Kohlrabi - Maultaschen mit Scampi und Romanain Krust ...

(Fortsetzung)

abschnecken.

Fuer das Romana- Genuese di e Romana-Bl aetter vom Stiel befreien und
in grobe Streifen schneiden. In Cel mt der kleingeschnittenen

Schal otte und etwas Knobl auch kurz anschwitzen. Mt Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Genuese in der Mtte des Tellers anrichtem Die
Maul t aschen anl egen, mt der Krustentier-Sosse ungeben und ei nem
gebr at enen Scanpi ausgar ni eren.

Rezept von Haral d Ruessel, Landhaus St. Urban, Naurath/Wld

OTitel : Kohlrabi - Multaschen mt Scanpi und Ronana in
Krustentierbutter



