Fisch- und Gemiise-
Fondue mit Dips

Zutaten Zubereitung

100 g Rucola 1. Fur den Krauter-Dip Rucola, Brunnenkresse,

50 g Brunnenkresse
4 Stangel Zitronengras
6 Stangel Petersilie

6 TL Maggi Gartengemiise Bouillon (im
Glas)

1120 ml Wasser

3 EL Walnussol

1 EL weilder Aceto Balsamico
150 g Créme fraiche

0,5 TL Kreuzkummel, gemahlen
2 TL Honig, flussig

150 g saure Sahne

100 g THOMY Salat Mayonnaise

1EL THOMY Delikatess-Senf mittelscharf

(Tube)

2 TL Curry

1 gekochtes Ei

1 EL Schnittlauchrollchen

800 g Gemuse, gemischt

250 g Fischfilets

250 g Lachsfilets

250 g Garnelen, roh u. geschalt

Seite 1 von 2

Nahrwert-Anzeige

Zitronengras und Petersilie waschen, trocken
schiutteln, Blattchen von den Stielen zupfen und grob
hacken. 1 gehauften TL Maggi Gartengemiise
Bouillon in 4 EL kochendem Wasser auflosen und mit
den Krautern, Walnussol, Aceto Balsamico und
Créme fraiche in einem Standmixer fein plrieren. Mit
Kreuzkummel und Honig abschmecken. Den Dip in
eine Schale flllen.

.Fur den Curry-Senf-Dip 1 gehauften TL Maggi

Gartengemiuse Bouillon in 4 EL kochendem Wasser
auflosen. Mit saurer Sahne, THOMY Salat
Mayonnaise, THOMY Delikatess-Senf mittelscharf
und Curry verruhren. Zum Schluss das Ei hacken und
mit Schnittlauchrollchen untermischen. Den Dip in
eine Schale flllen.

.Fur das Fondue das Gemise putzen, waschen, klein

schneiden und ggf. bissfest vorkochen. Fisch-Filet
und Lachs-Filet waschen, trocken tupfen und in
Wirfel schneiden. Garnelen waschen und trocken
tupfen.

.11 Wasser in einem Fonduetopf aufkochen. 4 TL

Maggi Gartengemiise Bouillon darin auflosen und auf
das Rechaud stellen. Die Bruhe soll wahrend des
gesamten Essens leicht kochen; nach Bedarf Wasser
nachgiellen. Gemiuse, Fisch und Garnelen mithilfe
von Fonduegabeln oder -sieben in der Bruhe garen
und mit den Dips genielden. Dazu noch kleine
Pellkartoffeln und eine wiirzige Guacamole reichen.

Cl.) 57 Minuten

14 g @ 6 Portionen
493 kcal
359
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