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Die

schneiden, kurz anfrie-
ren, fein mixen, Sahne
einarbeiten. S

yennepfeffer und Mus
nuss wiirzen, Eigelb ein-
arbeiten. Die: Masse
kommt dann fiir ein bis
zwei Stunden in den Kiihl-
schrank. Fiir die Sauce
Fischfond und Wein um
die Hilfte einkochen,
Sahne zugeben, so lang
kochen, bis die Sauce si-
mig ist. Mit Noilly Prat,
Zitronensaft, Salzund Ca-
yennepfeffer wiirzen, But-
ter in kleinen Stiicken mit
Stabmixer  einschlagen.
Zuletzt zwei EL geschla-
gene Sahne unterziehen.

In einer tiefen Pfanne
Butter aufschaumen, ge-
quetschten Knoblauch an-
braten. Schalotte in feine
Streifen schneiden, in der
Butter leicht anschwitzen.
Spinat in die Pfanne. ge
ben, kurzdurchschwenken,
mit Salz und Muskat wiir-
zen.

In einem Topf reichlich
Salzwasser aufkochen, Zit-
ronenschale und Lorbeerblatt
dazu. Aus der gut gekiihlten
H Esslof-
feln Nockerl von circa fiinf
Zentimetern Linge formen
und diese im leise siedenden
Salzwasser etwa zehn Minuten
garzichen. Achtung: Die No-
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Der Starkoch

Bachmeiers toller
Hecht

Hechtfleisch in Wiirfel

Giilland

Hechtnocker!
auf Blattspinat

Fiir 4 Personen

250 g sorgfaltig entgratetes
Hechtfilet

(ersatzweise Zanderfilet)
250 g eiskalte Sahne

1 Eigelb

Salz

Cayennepfeffer
Muskatnuss

Ein Streifen Zitronenschale
1 Lorbeerblatt

125 ml Fischfond

(aus dem Glas, ersatzweise
Gemisebriihe)

80 ml trockener Weifwein
125 g Sahne

1 EL Noilly Prat

(weiRer trockener Vermouth,
ersatzweise Martini oder
trockener Sherry)

etwas Zitronensaft

30 g eiskalte Butter

4 EL geschlagene Sahne
400 g Spinatblatter

20 g Butter

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Dill zur Garnitur

ckerl diirfen auf keinen Fall
kochen, sonst zerfallen s

Zum Anrichten gebe ich
den Spinat jeweils in die Mitte
vorgewirmter Teller, setze die
Hechtnockerl darauf, iiberzie-
he sie mit der Sauce.

An Guadn wiinscht Thr

Scannen Sie den QR-Code ein. Damit
konnen Sie Hans Jorg Bachmeier beim
Kochen seiner Rezepte auf Youtube
sehen.




