fischpdckli mit Sabayone

300 g

20 g

Sabayone
3
1
0,5 dl
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Riiebli
Zucchetti
pfdlzerriebli

fester Fisch
Salz, Pfeffer
Zitronensaft

Butter

Eigelb

Limone
Weisswein
Salz, Pfeffer

mit dem Sparschdler dinne Streifen abhobeln

auf eine Schale geben, im Dampfgarer 2
Minuten dampfgaren

in 2cm breite Streifen schneiden

wiirzen
je mit 1-2 Gemdse-Streifen umwickeln, ist
eine Dampfgarschale legen

6 Minuten Dampfgare bei 95°

in einer Pfanne erwdrmen, restliche
Gemisestreifen darin schwenken, auf
vorgewdrmte Teller legen, fischpdckli darauf
legen, Sabayone in die Mitte geben

in eine Chraostahlschiissel geben
Saft der halben Limone zugeben

zZugeben, Schiissel iber ein heisses
Wasserbad halten und die Sabayon mit dem
Schwingbesen aufschlagen bis die Masse
schaumig ist

Achtung: Wasser unter der Schiissel darf
nicht sieden!
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