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Uberbackene Forelle auf Gemiseragout

4 Forellena 300 g

300 g Gemuse ( wahlweise je nach Saison)
Saft einer halben Zitrone

1/8 | trockener WeiRwein

4 ERI. geschlagenes Obers

etwas Butter zum Anbraten

3 cl Noilly-Prat

Salz, weilRer Pfeffer

fiir die Raucherforellenmasse
70 g Semmelbrosel

60 g Butter

Saft einer halben Zitrone
Salz

25 g geriebener Kren

1 geréuchertes Forellenfilet
10 g gehackte Krauter

etwas geriebene Muskatnuf}

Die Forellen filetieren und die Haut entfernen.

Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.
Das geréducherte Forellenfilet klein schneiden oder cuttern.

Butter schaumig schlagen, Ubrige Zutaten unterriihren.

Diese Masse mit einer Palette auf die vorbereiteten Filets streichen und

in eine mit Butter ausgestrichene feuerfeste Form geben, mit WeiBwein angiel3en
und im vorgeheizten Backofen bei 220 C ca. 8 Minuten garen. Fisch aus der Form nehmen.

In der Zwischenzeit das Gemdse in Butter ansautieren, mit dem Garfond und dem Noilly-Prat
einige Minuten dunsten lassen, wiirzen mit Salz, Pfeffer, kalte Butter untermengen und

geschlagenes Obers unterheben.
Die Forellen auf dem Gemuseragout anrichten.
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