Lachsforelle in sadr mit Pinienkernen

Zutaten fir 4 Personen

Fur den Fisch:

e ca. 600 g Lachsforellenfilet mit Haut
e Meersalz
e 4 EL Olivendl

Fir den Gemiusesud:

e 300 ml WeilBwein

e 100 ml Zitronensaft

e 200 ml Fischfond (aus dem Glas)
e 1 Lorbeerblatt

e 1 TL schwarze Pfefferkdrner

e 3 EL Olivendl

e 1-2 EL flUssiger Honig

e 1-2 EL Trockenbeerenauslese-Essig oder Aceto balsamico bianco
e 4 Fruhlingszwiebeln

e 3 Stangen Staudensellerie

e 300 g junge Bundmohren

e 4 Schalotten

e 60 g Sultaninen

e 3 EL Pinienkerne

e Fleur de Sel

o Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Am Vortag das Forellenfilet waschen, mit Kichenpapier trocken tupfen und leicht
salzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fischfilet darin bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite 1 Minute anbraten, herausnehmen und in eine Schale legen.

FUr den Gemusesud 200 ml Wein mit dem Zitronensaft, Fond, Lorbeerblatt, den
Pfefferkdrnern und dem Olivendl in einen Topf geben und auf die Halfte einkochen
lassen. Die Flussigkeit durch ein feines Sieb gie3en und mit Fleur de Sel, Pfeffer, Honig
und Essig wirzen. Den Sud noch heild Gber den Fisch geben, abkuhlen lassen, mit
Frischhaltefolie abdecken und etwa 12 Stunden kuhl stellen.
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Am nachsten Tag Fruhlingszwiebeln und Staudensellerie putzen und waschen. Die
Md&hren putzen und schalen. Das Gemuse in mundgerechte Stucke schneiden. Die
Schalotten schalen und vierteln.

Die Sultaninen im restlichen Wein einmal aufkochen und 10 Minuten darin ziehen lassen.
Dann in ein Sieb abgiel3en und die EinweichflUssigkeit dabei auffangen. Die Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, herausnehmen und abkihlen lassen.

Die Forellen aus dem Sud nehmen. Den Sud und die EinweichflUssigkeit der Sultaninen
in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Méhren und Schalotten hinzuftigen und
etwa 2 Minuten garen. Den Staudensellerie dazugeben und 2 Minuten mitgaren. Zum
Schluss die Fruhlingszwiebeln hinzuftigen und ebenfalls 2 Minuten mitgaren. Den Sud
nochmals mit Fleur de Sel, Pfeffer, Honig und Essig abschmecken.

Das Forellenfilet auf Teller geben und Gemuse mit dem Sud darauf verteilen. Sultaninen
und Pinienkerne darubergeben und die Forelle lauwarm servieren.

Rezept: Cornelia Poletto
Quelle: Polettos Kochschule

Episode: Grundkurs Forelle
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