Conchiglioni-Pangasius-
Garnelen-SpieRe 1in Fischfond-
Cognac-Sauce

Spielle in Sauce

Dieses Gericht zahle ich ab sofort zu den Festtagsessen flr
besondere Anlasse. Und wer sagt denn, dass Experimente immer
misslingen mussen? Ich uberlegte noch ein Rezept, in dem ich
den vor kurzem erhaltenen, hochwertigen Cognac einsetzen und
entsprechend wurdigen konnte. Als Hauptzutat waren Garnelen
geplant, die ich marinieren und auch flambieren wollte.
Vielleicht mit einer Parmesan-Krauterbutter, und einer weilSen
Fischsauce mit Knoblauch. Aber welche weiteren Zutaten, und
wie genau zubereitet?

Da fiel mein Blick auf die Packung mit den Conchiglioni, die
ich ausgerechnet beim Discounter fur wenig Geld erstanden
hatte. Man kann sich diese Pastaart wie Eiermuschelnudeln in
GrolBe 3XL vorstellen. Und auf der Abbildung der Verpackung
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waren sie mit Tomatenstlucken. Krautern und Kase gefullt. Also
kann man sie auch mit Garnelen, zusatzlich noch etwas
Fischfilet, fullen. Daraufhin kreierte ich dieses Gericht und
verwendete entsprechend des hochwertigen Cognacs weitere
hochwertige Produkte. Ich habe fur die Wurze der Fullung
selbst zubereitete Parmesan-Knoblauch-Krauter-Butter
verwendet. Und fur die Sauce einen exzellenten, selbst
zubereiteten Fischfond.

Die Garnelen haben nach dem Marinieren und Backen eine leichte
Scharfe von der Chilischote, einen harmonisch-nussigen
Geschmack vom Cognac und eine Knoblauchnote. Die Sauce, aus
gedinsteter Schalotte und Knoblauch, abgeloscht und dann
flambiert mit Cognac und erganzt mit Fischfond und etwas Créme
fraiche, verbindet sich beim Garen mit der sich
verflussigenden Krauterbutter. Hervorragend geeignet zum
Auftunken mit etwas Baguette oder einer Schrippe, was als
Beilage zu dem Gericht vollig ausreicht. Der feingeriebene
Parmesan ist geschmacklich der kronende Abschluss fur das
Gericht.

Wie ich eingangs erwahnte, ist das Gericht rundum gelungen,
exzellent und sehr lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

225 g Riesengarnelenschwanze (etwa 25 Stuck)
2 Pangasiusfilets
200 g Conchiglioni (etwa 25 Stuck)

Flir die Marinade:

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 kleine Scheibe frischer Ingwer
150 ml Rémy Martin Ceur de Cognac
L Zitrone (Saft)

Fur die Krauterbutter:
einige Zweige frische Petersilie, Thymian und Majoran



3 Knoblauchzehen
etwas Parmesan

Salz

Pfeffer

100 g weiche Butter

Flur die Sauce:

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

4 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
500 ml Fischfond

2 EL Creme fraiche

Butter

60 g Parmesan

etwas Zitronensaft
Baguette oder 2 Schrippen

Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Marinierzeit 12
Stdn. | Garzeit 45 Min.

Fur die marinierten Garnelenschwanze:

Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Knoblauch, Ingwer und
Chilischote kleinschneiden. In eine Schissel geben.
Garnelenschwanze dazugeben. Cognac darubergeben, dann
Zitronensaft. Alles gut vermischen und im

Kihlschrank uber Nacht marinieren.



Ergebnis meiner seltenen Tatigkeit, selbst gemachte
Krauterbutter zuzubereiten

Fur die Krauterbutter:

Blattchen von den Zweigen der frischen Krauter abzupfen,
kleinwiegen und in eine Schale geben. Knoblauchzehen schalen,
durch die Knoblauchpresse dricken und ebenfalls dazugeben. Ein
wenig frisch feingeriebenen Parmesan dazugeben. Malig mit
weilem oder schwarzem Pfeffer und mit viel Salz wirzen. Weiche
Butter hinzugeben und alles gut mit einer Gabel vermengen.
Abschmecken. Im Kuhlschrank kalt stellen.



SpieBe vor dem Garen in der Auflaufform

Fiur die Conchiglioni-Pangasius-Garnelen-SpielSe:

Die Conchiglioni kann man aufgrund ihrer langen Garzeit — in
meinem Fall waren das 20 Minuten — nicht mit dem Fisch und den
Garnelen im Backofen in der Sauce garen, sie musste
vollstandig mit Sauce bedeckt sein, Fisch und Garnelen wurden
verkochen und naturlich kann man die festen Nudeln im
Rohzustand schlecht fullen. Conchiglioni also nach Anleitung
zubereiten, in ein Nudelsieb geben und etwas abkihlen lassen.

Pangasiusfilets langs halbieren, dann quer in so viele kleine
Stucke schneiden, dass alle Conchiglioni damit gefullt werden
konnen. Garnelenschwanze aus der Marinade nehmen und auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen. Conchiglioni nun nacheinander
einzeln fullen. Dazu ein daumennagelgrofes Stuck der
Krauterbutter mit dem Rucken eines Teeloffels als Wirze in die
Kuhle einer Conchiglioni streichen. Ein Fischfiletstucke auf
den unteren Teil der Nudel in die Kuhle legen und darauf einen
Garnelenschwanz. Die Nudel dann oben zusammenklappen, dass die
etwa halbkugelfdrmige Nudel somit gefullt ist. Von oben einen
Zahnstocker durchstechen, um alles zu fixieren, und diesen



unten abknicken, damit man die Conchiglioni auf diese Seite
stellen kann. Nach und nach die gefullten Conchiglioni
nebeneinander in eine Auflaufform, die alle aufnehmen kann,
stellen.

Fir die Sauce:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und das Gemise darin
andunsten. Die Marinade kann man leider zum Flambieren nicht
mehr verwenden, denn uUber Nacht verdunstet der Alkohol und es
brennt nichts mehr. Daher mit Cognac abloschen und flambieren.
Fischfond und Creme fraiche dazugeben. Alles gut verrihren.
Mit Salz wurzen. Vom Herd nehmen.

Parmesan fein reiben. Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Sauce Uber die gefullten Conchiglioni in der Auflaufform geben
und den Parmesan dariuber verteilen. Fur 20 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen und die gefullten
Conchiglioni auf zwei Teller verteilen. Sie sollten so stabil
sein, dass man sie einzeln am oberen Zahnstocherende aus der
Auslaufform herausheben kann. GroRzigig von der Sauce daruber
verteilen. Uber jede Conchiglioni noch ein paar Tropfen
Zitronensaft traufeln. Baguette oder Schrippen dazu servieren.



