FISCH MEERESFRUCHTE / FORELLE KARPFE SAIBLING / FORELLE BLAU

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 30 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

FO RE LLE B LAU Fur dieses Rezept verwenden wir fangfrische Forellen. Der saurehaltige

«Blausud» farbt den intakten Schleim blaulich.Das Biegen der Forelle
kann durch zwei Schnitte von innen durch das Ruckgrat verhindert
werden.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

2 | Wasser 1 Bl Lorbeer
1 Zwiebel, kleine 6 Korner Pfeffer, grob gehackt
1 Raebli 1EL Salz
1 Sellerie 1dl Weissweinessig
0.3Stg Lauch 4 Forellen
1Zw Glattblattrige Petersilie 100 g Butter

1 Zitrone
ZUBEREITUNG

1. Die Zwiebel, die Karotte, den Sellerie und den Lauch rusten und in
Stucke schneiden. Das Gemuse mit dem Weissweinessig, dem
Wasser, den Petersilienzweigen, dem Lorbeerblatt, den
Pfefferkdrnern und dem Salz in eine weite Pfanne geben und
zugedeckt 15 Minuten leise kochen lassen.

2. Die Forelle in den schwach kochenden Sud geben und je nach
Grosse 15-20 Min. zugedeckt unter dem Siedepunkt ziehen lassen.
Sie ist gar, wenn sich die Brustflosse leicht herausziehen lasst.
Sorgfaltig herausheben und auf einem vorgewarmten Teller
anrichten.

3. Gegen Schluss der Kochzeit pro Person ein Stlick Butter schmelzen
- haselnussbraun werden lassen, das schmeckt am besten - und
auf einem kleinen Rechaud warm stellen. Zusammen mit
Zitronenschnitzen separat zum Fisch servieren.

Rezept: Annamarie Wildeisen. kochen.ch, 23. 5. 2016 - Foto: compactcook.com

WEINTIPP: Dazu schmecken viele Weissweine: Mdglichkeiten sind
ein Schweizer Chasselas e|n Rauschling vom Zurichsee oder
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