Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Scampis schalen und die Darme entfernen. Die Schalen
mit etwas Butter in einem Topf andiinsten. Mit der Gem{Use-
briihe abloschen und wéhrend zehn Minuten kdcheln lassen.
Durch ein Sieb gieRen.

Die Zwiebeln schalen und klein wiirfeln. In etwas Olivendl
glasig andinsten, mit dem Elbling abléschen. Die Gemd-
sebriihe und die Tomatensauce hinzu gieen und wahrend
15 Minuten kocheln lassen. Die Chilischote waschen, langs
halbieren und entkernen. Die Hummersuppe und die Chi-
lischote in die Fischbriihe geben und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmecken. Eine weitere Viertelstunde
kdocheln lassen.

Den Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den
Scampis in eine feuerfeste Form legen. Die Knochlauchzehen
schélen und in diinne Scheiben schneiden, diese Uber den
Fisch verteilen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Cognac uiber den Fisch traufeln und die Sauce dariiber
giefRen.

Wéhrend 20 Minuten im heien Ofen fertig garen.

Die Petersilie waschen, trocken schleudern und klein hacken.
Auf tiefen Tellern anrichten und mit der frischen Petersilie
bestreuen.

Zutaten fiir vier Personen

3 EL Olivenél 1 TL Tabasco

1 EL Butter 4 EL Cognac

2 grof3e Zwiebeln 500 g Seeteufel

2 Knoblauchzehen 500 g Viktoriabarsch

1 Glas Elbling 20 frische Scampis

400 ml fertige 1 Doschen Safranfaden

Tomatensauce
Cayennepfeffer

800 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

400 ml Hummersuppe

Frische Petersilie
aus der Dose

1 Chilischote

Probieren Sie dazu ruhig den gleichen Elbling, den sie
beim Zubereiten verwendet haben - im Jahrgang 2009
wurden an der Luxemburger Mosel einige sehr gute
Elblinge produziert!

C A R T E

Ein herzhaftes Fischgericht
von Isabelle Rossi aus Aspelt.
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