Gratiniertes Fisch-Ragout in der Austern-Schale

Fiir 4 Personen

2 Fenchelknollen mit Griin 70 g Butter Salz, Pfeffer
1 Schalotte 100 ml WeiBwein 3 weifle Pfefferkérner
1 Bund Schnittlauch 2 Eigelbe 300 g versch. Fischfilets

Fenchel waschen, putzen, trockenreiben. Fenchelgriin abschneiden und beiseite legen. Fenchel
halbieren und den harten Strunk herausschneiden. Fenchel in feine Wiirfel schneiden. 10 g But-
ter einem Topf erhitzen Fenchelwiirfel darin ca. 10 Minuten weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schalotte schilen und kleinschneiden. Mit den Fenchelabschnitten, Wein, 100 ml Wasser,
Salz und Pfefferkérnern um die Hélfte einkdcheln lassen. 50 g Butter schmelzen. Schnittlauch
abspiilen, trockenschiitteln und in feine Roéllchen schneiden. Den Fenchelsud durch ein Sieb in
eine Schiissel geben, mit den Eigelben mischen und iiber einem Wasserbad cremig aufschlagen.
Die geschmolzene Butter nach und nach zugeben, mit Salz wiirzen. Fein gehacktes Fenchelgriin
und Schnittlauch unterriihren. Die Fischfilets abspiilen, trockentupfen und in ca. 2 cm grofe
Stiicke schneiden. Fischstiicke salzen und von allen Seiten, in 10 g Butter, anbraten. Fischstiicke
mit dem Fenchelgemiise in Austernschalen oder kleine Auflaufférmchen (ca. 5 cm Durchmesser)
fiilllen. Fenchel-Weinsauce dariiber traufeln. Unter dem heiflen Backofengrill ca. 5 Minuten gold-
braun iiberbacken. Grobes Salz auf Teller geben und die Austernschalen darauf stellen, damit
sie Halt haben.
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