B

Schmerkener Fischtopfli - Fischbouillon unter der
Blatterteighaube

Vor vielen Jahren hab ich dieses Fischtdpfli im Restaurant Bad in Schmerikon zum
ersten Mal gegessen. Es sieht nicht nur sehr lecker aus, sondern es ist auch ein
besonderes kulinarisches Erlebnis. Unter der Haube versteckt sich eine Bouillon die mit
Safran gewdrzt ist. Darin schwimmen ganz fein geschnittene Gemusestreifen und
mundgerecht geschnittene Eglifiletstreifen.

Zuerst steigt der Duft des frisch gebackenen Blatterteiges in die Nase, nach dem
Anschneiden des Deckels entstromt dem Topfchen der feine Safranduft und erst beim
Essen schmeckt man das zarte Fischaroma des Eglis.

Zutaten (2 Vorspeisen)
1009 Eglifilets
1509 Wir zel geniise (Ruebli, Lauch, Fenchel)

1 Schal otte

1 Knobl auchzehe

6dl vegetabil e Bouillon

1 Bri ef chen Safran

0,5dl Wi sswein

1 Schuss Noilly Prat
Bl atterteig

1 Ei gel b

Br at but t er

Zubereitung

Gemiuse und Schalotte in feinste Streifen schneiden und bei méssiger Hitze im Butter
ca. 2-3 Minuten andiinsten. Fein gehackter Knoblauch zugeben. Mit Weisswein
abléschen und etwas einkochen lassen. Einen Schuss Noilly Prat zugeben und mit der
Bouillon auffullen. Kécheln lassen bis das Gemiise gar ist (ca. 10 Minuten). Safran
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zugeben und umrihren. Eglifiltes in mundgerechte Stiicke schneiden und in die
kdchelnde Bouillon geben. Pfanne nach 2 Minuten vom Herd nehmen und zugedeckt im
Wasserbad auskiihlen lassen.

Aus dem Blatterteig Rondellen ausstechen. Sie sollten den Rand des Suppentépfchens
um 1cm Uberlappen. Erkaltete Fischbouillon in das Tépfchen geben, den Rand des
Topfchens mit Eigelb bestreichen (nicht kleckern!) und die Blatterteigrondelle aufsetzen
und am Rand leicht andriicken. Blatterteig mit Eigelb bestreichen und im auf 180°
vorgeheizten Backofen backen bis die Haube eine schéne braune Farbe hat (ca. 14
Minuten).

Wichtig: Die Bouillon muss kalt (Zimmertemperatur) ins Topfchen gegeben werden, da
sonst der Blatterteig vom Dampf aufgeweicht wird und in die Bouillon fallt anstatt
aufzugehen.

nahrin~<

. BOUILLON

Bgetabi'l- Extrakl
Extrait vegéta
tale
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Praktisch: Der Julienne-Schneider von Kuhn Rikon

Rollis Rezepte: Schmerkener Fischtopfli - Fischbouillon unter der Blétterteighaube - Seite 3



Fischbouillon vor dem Bedecken mit dem Blatterteig
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