Chapon de Provence mit Aubergine
dg: ssg

2 Personen

Aubergine
1 Aubergine 1 cm-wirfeln, mit etwas Olivendl betraufeln, salzen &
pfeffern. Gut mischen und 40 Minuten bei 180 Grad Umluft backen.

Inzwischen die Sauce bereiten

1 Schalotte, fein gehackt

3 Basilikumblatter, gehackt

1 TL Liscio (Blattpeterli), gehackt

1 Thym- und Rosmarinzweig

1 Stlick Orangenschale

halber Knobli, gehackt

1dl Sauvignon blanc

2.5 dl Fischfond, selbst oder von la cuisine
50 g Butterwdrfel, kalt

1 TL Balsamico TRADIZIONALE , Affinato" 12-jahrig

Schalotte mit den Krautern und Gewdurzen in Butter andiinsten, mit
Sauvignon abléschen, auf die Halfte reduzieren. Fischfond zugeben und
nochmals um einen Drittel reduzieren. Passieren, dann die Butter
einschwingen. Bei max. 30 Grad warmhalten. Mit TRADIZIONALE auf
dem Teller in die Sauce Punkte eintrépfeln, ohne sie zu vermischen.

2 Chapon de Provence-Filets a180 g
Salz & Pfeffer

2 EL Olivendl

1 Knobli

1 Thymzweig

1 Viertel Orangenabrieb

Fischfilets mit Salz & Pfeffer wiirzen. Knobli, Thym und Orangenabrieb
zugeben. 4 bis 5 Minuten in Olivendl braten.

Vor dem Anrichten die Haut der Filets abziehen, Auberginenwiirfel auf

die Teller verteilen, Filets drauffiigen, mit der Sauce servieren.

Weinempfehlung
Pavillon blanc du Chateau Margaux, Bordeaux blanc



