Hecht-Kl6B8chen mit Blattspinat und Weinschaum-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Klofichen:

1 Brotchen (vom Vortag) 100 ml Milch 300 g Hechtfilet
1 Ei 200 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 125 ml Fischfond
100 ml Weifwein (trocken) 1 Eigelb Salz, Pfeffer

600 g Blattspinat 2 EL Gemiisebrithe Muskat

Fiir die Klo8chen:

Semmel klein schneiden und die Milch erwdrmen. Semmel in der warmen Milch einweichen.
Hechtfilets trockentupfen und zweimal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen (oder
vom Fischhéndler vorbereiten lassen). Fischfilets mit eingeweichtem Weilbrot und Ei fein pii-
rieren. Dabei die gut gekiihlte Sahne nach und nach zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse mit zwei angefeuchteten Loffeln zu Klé88chen formen. In reichlich Salzwasser ca.10 Minu-
ten ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

In der Zwischenzeit Schalotte schilen und fein wiirfeln.10 g Butter erhitzen und die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Fond und Wein zugeben und alles ca. um ein Drittel einkochen lassen.
Butter schmelzen lassen. Eigelb mit etwa 50 ml Fond mischen und iiber einem heiflen Wasserbad
cremig schlagen. Den restlichen Fond und die zerlassene Butter unter die Eimasse rithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Schalotte schiilen und wiirfeln. 10 g Butter erhitzen, Schalot-
te darin andiinsten. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Brithe untermischen und ca.
2 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. HechtkléBchen herausheben und
abtropfen lassen. Spinat auf Tellern anrichten. Mit Hechtkl68chen und Sauce anrichten. Dazu
passt Baguette
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