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ROBERTO BIAGGI, RESTAURANT DU LAC, LE PONT VD

Felchenklosschen mit
Exoten

(Shiitake, Kriuterseitlinge, Austernseitlinge)

Zutaten fiir 4 Portionen
FELCHENFILETS

EIWEISS (GESCHLAGEN)

VOLLRAHM

PRISE SALZ

SAFRANPULVER (INS KOCHWASSER GEBEN)
SHIITAKE UND AUSTERNSEITLINGE

Sauce

EINGEKOCHTER FELCHENSUD
BUTTER

ESCHALOTTE

VOLLRAHM

WEISSWEIN

SALZ, PFEFFER, SAFRAN
ETWAS ZITRONENSAFT

o
BIOSUISSE

10

Felchenkldsschen

Felchenfilets ohne Gréaten und Vollrahm mit dem
Stabmixer piirieren bis eine feine Masse entsteht.
Eischnee darunterziehen. Loffelgrosse Portionen ab-
stechen und im heissen Salzwasser, in einer kleinen
Pfanne ziehen lassen bis die Klésschen gar sind.
Warm stellen.

Sauce

Sud auf 30 cl einkochen lassen und dann mit den
aufgefiihrten Zutaten fiir die Sauce vermengen und
zu einer festen Sauce verarbeiten.

Pilze

Eschalotten und Shiitake wiirfeln, Kriuterseitlinge in
Scheiben schneiden und im Olivenél anbraten, Safran
beifiigen. Austernseitlinge im Salzwasser kurz kochen
und mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit den Klosschen zusammen schén anrichten und
mit etwas Erbsenpiiree dekorieren.

Weitere Rezepte unter: www.biopilz.ch



