Fisch-Gemise-Ragout auf
Maultaschen

Ragout auf Maultaschen mit Parmesan

Ich hatte von den Conchiglioni-Pangasius-Garnelen-Spiellen noch
Fischfond-Cognac-Sauce Ubrig, die ich verwerten wollte. Sie
ist sehr wirzig, da die Krauterbutter, die als Wirze in die
Conchiglioni kommt, sich beim Garen in der Sauce auflost und
diese zusatzlich wurzt. Wenn man das letztere Gericht nicht
zubereitet und somit keinen Rest der Sauce ubrig hat, gibt man
alternativ zum Ragout einfach mehr Fischfond hinzu. Dann kommt
etwas Cognac dazu, mit dem man alles flambiert. Abschliefend
wird mit Salz und Pfeffer gewurzt.

Zu einem Fisch-Gemuse-Ragout wirde sicherlich am ehesten Reis
passen, aber ich wahlte selbst zubereitete Maultaschen, die
ich noch eingefroren hatte. Gewlrzt wird das Gericht mit etwas
frisch geriebenem Parmesan und Zitronensaft, was ja gut zum
Fisch passt.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/16/fisch-gemuese-ragout-auf-maultaschen/
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Zutaten fiir 1 Person:

Kabeljaufilet

kleine Fenchelknolle

kleine Gurke

Schalotte

=2 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein

=100 ml Fischfond

=100 ml Fisch-Cognac-Sauce

»alternativ: 100 ml Fischfond, 2 ¢l Cognac, Salz,
Pfeffer

=1 TL getrocknetes Wurzelgrin

= Butter

o

=6 grolle Maultaschen

=L Zitrone (Saft)
 Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Fenchel putzen und in grobe Stlcke schneiden. Gurke langs
halbieren und quer in dinne, halbkreisformige Scheiben
schneiden. Schalotte wund Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Fischfilet langs halbieren und quer in dickere
Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und
Fenchelstucke, Schalotte und Knoblauch darin kraftig anbraten.
Mit einem Schuss trockenem Weillwein abloschen und Fond
dazugeben. Fenchel etwa 5 Minuten bei mittlerer Temperatur
kocheln lassen. Dann Gurkenstlicke hinzugeben und weitere 5
Minuten kocheln. SchlieBlich Fischfiletstlicke hinzugeben, den
Rest der Fischfond-Cognac-Sauce und alles bei mittlerer
Temperatur noch 5-10 Minuten kocheln lassen und reduzieren.
Alternativ gibt man nochmals Fischfond hinzu, dann den Cognac,
flambiert alles und wiurzt mit Salz und Pfeffer. Bei der
Verwendung des Fischfond-Cognac-Saucenrests braucht man das
Gericht uUberhaupt nicht wirzen. Es soll dann nach dem
Reduzieren eine etwas samige Sauce Ubrig sein. Wurzelgrin



dazugeben und alles vermengen.

Wahrenddessen Briuhe in einem Topf erhitzen und die Maultaschen
in der nur siedenden Bruhe 5-10 Minuten erhitzen. Maultaschen
auf einen grollen Teller geben und das Ragout dariber geben.
Frisch geriebener Parmesan daruber verteilen und Zitronensaft.



