"Forelle auf Gemusejulienne”

Zutaten fur 4 Personen

7.

8.

4 kuchenfertige Forellen ( 1,3 kg)
2 El Zitronensaft Fir die Gemusejulienne:
ca. 500 ml Fischfond

200 g Mohrenwdirfel

200 g Staudenselleriewdrfel

200 g Frahlingszwiebelringe

Salz, Pfeffer

2 El gehackter Dill

2 El gehackte Petersilie

1 El feingeschnittener Schnittlauch

200 g Mo6hren

4 Stangen Staudensellerie
150 g Champignons

1 Bund Fruhlingszwiebeln
1 kleine Kohlrabi

30 g Butter, Salz, Pfeffer
125 ml Weil3wein

150 ml Schlagsahne

Die Forellen unter flieBRendem kalten Wasser abspilen und trockentupfen. Mit dem
Zitronensaft betraufeln, etwa 15 Minuten stehenlassen.

Den Fischfond mit den Gemusewdirfeln(Gemuse unter "Zutaten" sdubern und in
kleine Wirfel schneiden) in einem langen, schmalen Fischtopf zum Kochen bringen,
etwas abkuhlen lassen.

Fur die Gemusejulienne, Méhren, Staudensellerie, Champignons, Fruhlingszwiebeln
und Kohlrabi putzen, waschen und in sehr feine Streifen schneiden. Das Griun der
Fruhlingszwiebeln in etwa 2 cm lange Stlicke schneiden.

In einem Topf die Butter zerlassen, das Gemuse hinzufigen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und zugedeckt etwa 5 Minuten dunsten. Weilwein und Sahne verrihren,
unter das Gemuse geben, erhitzen.

Die Forellen innen und au3en mit Salz und Pfeffer bestreuen. In die Bauch6ffnung
Dill, Petersilie und Schnittlauch geben, mit Zahnstochern oder Ahnlichem
feststecken.

Die Forellen in den Fischtopf in den Gemise- Fischfond einlegen, den Fisch mit dem
Fond wieder zum Kochen bringen, kurz aufwallen lassen, die Hitze zuriickschalten.
Den Fisch in etwa 8 — 10 Minuten im Dampf gardinsten. Lal3t sich eine Grate ohne
Widerstand aus dem Rucken der Lachsforelle ziehen, dann ist der Fisch gar.

Den Fisch sofort anrichten und mit den Gemisejulienne servieren.

Dazu servieren Sie am besten Dill- oder Petersilienkartoffeln.



