P
Forellenzucht EN d h art Fischraucherei

Zutaten

4 Bachforellenfilets (Portion: ca. 150g bis 200g )

200g Sahne,

1509 Fischfond oder Gemiisefond,

200g Karotten,

200g Zucchini,

200g Lauch,

500g Bandnudeln

Rosmarin, Salz, Pfeffer, Petersilie, Sonnenblumendl, Bund Petersilie,

Gemiusestreifen:
Karotten, Zucchini, Lauch, in feine, diinne Streifen schneiden und kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren.

Bachforellenfilet:

Filets wirzen mit Salz, Pfeffer u. Zitrone.

Sonnenblumendl in der Pfanne erhitzen und Filets auf der Haut scharf anbraten.
Im Ofen ca. 3-4 Minuten bei 140 Grad ziehen lassen.

Gemiusenudeln:
Nudeln bissfest kochen. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Gemusestreifen anschwitzen und
die Nudeln dazu, das ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Rosmarin abschmecken.

Petersiliensauce:

200g Sahne und den Fischfond etwas einkochen lassen, mit etwas Kartoffelstarke abbinden.
Die gehackte Petersilie in die Sauce und mit einem Stabmixer aufschaumen.
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