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Natur erleben & genieBen
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info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

Marmite dieppoise

Rezept von Jean-Marie Dumaine

250 ¢

4
400 g
1

150 g
100 g
250 ml
250 ml
250 ml
1

50 g

Fir 4 Personen:

Verschiedene Fischfilets a 50-60
g, (Lotte, Seezunge, Knurrhahn)
Jakobsmuscheln

Muscheln

Schalotte

Kartoffeln, gewdrfelt
Lauch (weiBer Teil)
Cidre

Créme fraiche
Fischfond

Bouquet garni
Butter

Salz

Pfeffer

Petersilie

Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty

Lauch und Kartoffeln 5-8 Minuten in Butter
andiinsten. Aus dem Topf nehmen und warm stellen.
200 ml Cidre in den heiBen Topf gieBen und etwas
einkochen lassen. Fischfond, Creme fraiche und
Bouquet garni dazugeben und cremig einkochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fischfilets getrennt in etwas Butter garen.

Muscheln mit 50 ml Cidre und feingehackten
Schalotten kochen bis die Schalen sich 6ffnen.
Schalen entfernen. Fond, Lauch und Kartoffeln in den
Suppenansatz geben.

Anrichten:

Die Suppe auf vier vorgewarmten Suppentellern
verteilen. Fisch und Muscheln darauf anrichten. Mit
Petersilie garnieren.



