Krauter-Forelle in Obers-Sauce
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Zutaten fur 4 Forellen: (250 300 g)
Saft einer Zitrone, Dill, Schnittlauch, 1 Zwiebel, Salz, 2EL Butter oder
Margarine, 1EL Semmelbrosel, 1/8 | Obers

Zubereitung:

Forellen in kaltem Wasser absptlen und abtropfen lassen. Mit
Zitronensaft innen und aul3en betrépfeln. Dill und Schnittlauch waschen
und klein schneiden. Zwiebel schdlen und hacken. Mit der Halfte der
Krauter mischen. Forellen innun und aufRen salzen und mit der Krauter-
Zwiebel-Mischung fullen. Forellen in feuerfeste Form einlegen.
Gesalzene Semmelbrosel auf die Fische verteilen. In vorgeheizten
Backofen, ca. 250°C, 35 Minuten backen. Nach 10 Minuten mit Obers
UbergielRen und mit restlichen Krautern bestreuen.

Forellenkrautwickel

Zutaten fur 4 Personen:
350g frische Forellenfilets, 1 Wirsing (Krautkopf), 2 Eier, 1/4 |
Sahne, Salz, Pfeffer, 1/8 Briihe, 2 Schalotten, 1 EL Butter, 1/4 |
Weiltwein, 1/8 .Creme fraiche.

Zubereitung:

Wirsing in kochendem Wasser blanchieren, die Wirsingblatter vom
Kopf I6sen und die groben Mittelrippen herausschneiden.
Forellenfilets mit Eiern, Sahne, Salz i Mixer pirieren. Die Masse auf
die Wirsingblatter verteilen und fest zu kleinen Wirsingrouladen
aufrollen. Eine feuerfeste Form ausbuttern und die Krautwickel
hineinlegen, 1/8 | Briihe angiefRen und im Backofen bei 220 Grad 25
min. garen. In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. Die
Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden, in Butter andtinsten,
mit Weillwein angiel3en und etwa auf die Halfte einkochenlassen.
Creme fraiche dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
den Krautwickeln und gerosteten Kartoffeln servieren.




