Krustentier-Consommé mit Langostino-KldBchen

Fiir 4 Personen
Langostinokléf3chen:

200 g Seezungenfilet 100 ml Sahne 2 Langostinos, a 150 g

Fond Salz Pfeffer, weif3

Cognac

Triiffelroyal:

5 Eier 0,2 1 Gefliigelfond 2 EL Sahne

Triiffelbrisure Triiffeljus Portwein-Reduktion

Salz Pfeffer Muskat

Klirfleisch:

200 g Fischfilet 200 g Putenfleisch 50 g Lauch

50 g Staudensellerie 1 Tomate 2 Schalotten

2 — 3 Eiweil3 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

1 Zehe Knoblauch Krustentierfond Kaisergranat-Nasen

Crushed Eis Pfefferkorner, weifl Piment, Salz

Krustentierconsommé:

1 1 Krustentierfond 1 EL Hummerbutter Minze, Estragon, Meersalz
Langostinokl6fchen:

Das Seezungenfilet in kleine Wiirfel schneiden und leicht anfrieren lassen. Anschlieffend mit
der Sahne zu einem glatten, glénzenden Piiree mixen. Die Langostino-Schwinze ausbrechen,
vier davon fiir die spétere Verwendung aufheben, die restlichen in feine Wiirfel schneiden und
mit der fertigen Fischfarce vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Cognac abschmecken. Und mittels
zweier Essloffel Nocken abstechen und kiihl stellen. Den Fond zum Sieden bringen und die Klo8e
circa zehn Minuten darin pochieren. Vorsichtig herausheben und warm beiseite stellen.
Triiffelroyal:

FEin Ei und vier Eigelb verschlagen und mit den restlichen Zutaten vermengen. Triiffelbrisure in
etwas Butter anschwenken, mit Portwein/Madeira-Reduktion abléschen, die Triiffeljus zufiigen
und in die Eimasse geben. Eine flache Metallform mit Frischhaltefolie auskleiden und in ein
vorbereitetes Wasserbad von circa 80 Grad stellen. Die Royal-Masse einfiillen und die Form
abdecken. Nach etwa zehn Minuten den Garpunkt mit einem Holzstdbchen priifen. Sobald die
Masse fest ist und kein Ei mehr daran kleben bleibt, die Royal aus dem Wasserbad heben, Folie
entfernen und in die gewiinschte Form schneiden.

Klarfleisch:

Samtliche Zutaten bis auf das Eiweifl, den Fond und das Eis durch die mittlere Scheibe eines
Fleischwolfs drehen. Das Eiweifl leicht anschlagen und zusammen mit dem Eis in die Masse
einarbeiten. Alles mit dem Krustentierfond in einen Topf geben und mit einem Schneebesen
kraftig vermengen. Langsam aufkochen und hin und wieder den Bodensatz mit einem glatten
Riihrloffel 16sen. Sobald sich ein kompakter Kuchen gebildet hat, den Fond vorsichtig mit einer
Schopfkelle durch ein feines Tuch passieren.

Krustentierconsommé:

Die tibrigen vier Langostino-Schwinze in Hummerbutter mit Estragon und Minze nicht zu stark
erhitzen. Mit Meersalz wiirzen. In einen tiefen Teller zusammen mit den Kl68chen und der
Triiffelroyal anrichten. Die Consommé angieflen und servieren.
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