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Anzahl:   18 Personen  
  
Rezeptgruppe: warme Vorspeisen 
 
Saison:  ganzes Jahr 
 
 
 
In Champagner pochierter Kabeljau auf Belugalinsen mit dem 
Grün der Frühlingszwiebel und Champagnersauce 
 
 
Zutaten 
Linsen 
4 Bündchen Frühlingszwiebeln 
1,25 dl Hühner- oder Gemüsebrühe 
400 g  Belugalinsen (schwarz) 
2 EL  Butter 
1,5 dl  Vollrahm 
50 g  Senf, scharf  
1 Bund Petersilie, glatt, gehackt 
etwas  Zitronensaft 
1 Prise Zucker 
  Salz und Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
 
 
Pochierter Kabeljau mit Champagnersauce 
60 g  Kabeljau- oder Dorschfilet pro Person 
3 Stk  Frühlingszwiebeln ohne Grün, fein gehackt 
1 Zehe Knoblauch, fein gehackt 
1 EL  Butter 
4 dl  Champagner oder Französischen Weisswein 
2 dl  Fischfond (aus Pulver angerührt) 
1 dl  Vollrahm 
  Salz und Pfeffer aus der Mühle 
  Bindemittel für weisse Sossen 
 
 
Zubereitung Linsen 
Linsen, je nach Qualität ca. 20-30 Minuten ohne Salz kochen. 
Nach dem Kochen Linsen in ein Sieb abschütten. 
 
Das Grün der Frühlingszwiebeln waschen, trocknen und in feine Ringe schneiden. 
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In der Butter andünsten und dann der Brühe ablöschen.  
(8-tung: nicht zu viel Flüssigkeit!) 
 
Linsen beigeben und erhitzen, Sahne und Senf einrühren. 
Mit Pfeffer und Salz, etwas Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. 
Petersilie einstreuen. 
 
Linsen auf einen Teller geben und mit Geflügel oder Fisch belegen. 
 
 
Zubereitung Kabeljau 
Kabeljau in die entsprechenden Portionengrössen schneiden. Gut trocknen. 
 
Eine möglichst grosse, flache Pfanne mit der Butter, den Zwiebeln und dem Knoblauch kurz 
erhitzen und den Inhalt dünsten. Abkühlen lassen. 
 
Die Kabeljau-Portionen mit der schönen Seite nach oben in die Pfanne legen. 
Mit dem Fond und dem Weisswein aufgiessen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
Pfanne mit dem ganzen Inhalt auf dem Herd bis knapp vor den Siedepunkt bringen und ca. 
4-5 Minuten am Herdrand stehen lassen. 
 
Ein Teil des Fonds in eine Saucenpfanne passieren, aufkochen und mit dem Bindemittel 
leicht abbinden. 
Vollrahm beigeben und nicht mehr kochen lassen. Abschmecken. 
 
 
Serviervorschlag 
Teller vorwärmen, Linsen in die Tellermitte geben, ein Stück pochierten Kabeljau auflegen 
und mit 2 EL Sauce napieren. Bei Bedarf kann die restliche Petersilie über den Fisch 
gestreut werden. 


