Goujonnettes de Sole au citron vert

Seezunge mit Limette
dg: ssqg, phantastisch, Fisch wie Sauce

Gibt's einen Sole-Himmel? Das ware das Rezept um hinein zu gelangen. Der Fisch
wir lediglich 1 Minute gegart; bleibt somit saftig-halbgegaren und die Sauce ist
himmlisch.

Delikat ist die Untertreibung des Jahrhunderts!

Kochzeit 7 bis 9 Minuten
2 Personen

1 schéner Sole von Brutto 650 bis 800 g = 350 - 450 g Filets (53%)
50 g Butter demi-sel, weich

2 dI Creme fraiche

5 cl Milch, past.

Salz & weisser Pfeffer, Cayenne

1 Limette

1dl Fischfumet, von La cuisine

Eine Stunde vor der Zubereitung die Butter bei Raumtemperatur herausnehmen.
Die Seezunge filetieren und in goujonnettes (schrdge / diagonal Stilicke, wie beim
Baguette) schneiden. Auf einem Teller abgedeckt kihlistellen.

Die Limette halbieren. Eine Halfte auspressen, Saft und die Schale aufbewahren.
Von der zweiten Limettenhdlfte feine Julienne abziehen. Den Saft auspressen,
beiseitestellen.

Die Halfte des *Fumet (5 cl) mit der Milch, 3 Umdrehungen der Pfeffermiihle, den
Saft der ersten halben Limette und ihre Schale in eine grosse Sauteuse geben,
bei sehr schwacher Hitze halten.

Den restlichen *Fumet (5 cl), Créme fraiche und eine Prise Cayenne in eine Casserole
geben. Bei mittlerer Hitze 3 bis 4 Minuten unter Rihren reduzieren. Abschmecken
und leicht salzen. Die Hitze beibehalten. Die Sauce bleibt relativ flissiqg.

Die Seezungen-Goujonnettes in der Sauteuse auf niedriger Hitze, 1 Minute
pochieren. Aus der Sauteuse nehmen, schnell abtropfen und warmstellen.

Die Casserole mit der Reduktion auf niedrige Hitze bringen. Kleine Butterstiicke
darin verquirlen und unter kraftigem Rihren in die Reduktion einschwingen.
Wenn die Butter vollstdndig eingearbeitet ist, den Limesaft der zweiten
Limettenhalfte, sowie die Julienne in die Sauce geben.

Fir einige Momente stark durchschwingen.

Die Goujonnettes auf zwei heisse, Teller fligen und mit der scharfen Sauce
nappieren. Sofort servieren.



