Matelote de Lotte

Kategorie: Fisch/Meeresfriichte

Rezept Nr.: 137

Portionen: 4

Zutaten Mengen Bemerkungen
Lottestlicke 8 Stick a 80 Gramm oder Backchen
Zwiebeln 2 Stuck

Karotten 2 Stick

Suppengrin 1 Stick

Knoblauchzehen 2 Stlck

Rotwein 1 Liter

Wammerl 150 Gramm roh, gerauchert
Zwiebelchen 20 Stick oder kleine Schalotten
Champignons 250 Gramm kleine

Sahne 1 d

Croutons 4 Scheiben

Petersilie 0

Zubereitung

1. Die Zwiebeln klein hacken, die Karotten in Scheiben schneiden und 3-4 Minuten in etwas Butter anschwitzen.
Die Lottestlicke salzen und pfeffern, auf das angediinstete Gemuse legen und mit dem Rotwein GbergieRen. Die
geschalten und zerdriickten Knoblauchzehen und das Suppengriin zugeben. Die Lottestiicke nach ca. 7-8
Minuten herausnehmen, warmstellen und die Flissigkeit weiter einkochen.

2. Die Zwiebelchen schalen und mit etwas Wasser, nuf3gro® Butter und einer Messerspitze Zucker weichkochen.

3. Das Wammerl in kleine Wirfel schneiden, 2 Minuten in heillem Wasser blanchieren (nimmt Salz weg), mit
kaltem Wasser abschrecken. Die Champignons putzen und in Viertel schneiden. Champignons und Wammerl in
etwas Butter diinsten.

4. Den Wein, wenn noch ca. 3 dl Ubrig ist, durch ein Sieb gieRen und die Sahne zugeben. Ein paar Minuten
kochen, dann die Lottestlicke, das Wammerl und die Champignons zugeben. Abschmecken und mit etwas
Petersilie bestreuen.

5. Anrichten: Fur jeden Mitesser eine Scheibe franz. Landbrot rdsten und mit Knoblauch abreiben und zur Lotte
reichen.

Weinempfehlung: Ein junger Burgunder (Volnay oder auch ein dt. Spatburgunder). Bei dlteren Weinen besteht

das Risiko, da® durch die Sahne die Saure zu dominant wird und die Frucht zuricktritt. Cote de Beaune,
Cortons; Savigny.
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