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Beschwipste Forelle in Rahmsolse

Zutaten (fur 4 Personen):

» 4 fertige Forellen a ca. 350 g

= Salz, Pfeffer, Saft einer Zitrone
= 1 Mohre, Y2 Lauch, 1 St. Sellerie
e 2 Zwiebeln

= 1 Flasche Riesling

* 150 ml WeiBweinessig

» Lorbeerblatt, Gewurznelken

* 5 Wacholderbeeren

= 1 TL weilRe Pfefferkdrner

e 2 TL Bruhe, Zucker, Dill

e 2 EL + 50 g Butter

= 1 EL Mehl, 250 g Schmand

Zubereitung:

1. Probieren Sie den Riesling! Wenn er gut ist, weiter-
machen. Forellen waschen und wirzen. Mit Zitronensaft betraufeln. Gemuse putzen bzw. schalen,
waschen, grob schneiden. Zwiebeln schélen, 1 vierteln und 1 fein wurfeln. Probieren Sie den Riesling.

2. Gemuse, Zwiebelviertel, 2 | Riesling, ¥2 | Wasser, Essig, Gewdurze, Brihe, etwas Salz und ca. 1 TL
Zucker im groRRen Brater aufkochen. Zugedeckt ca. 10 Minuten kdcheln. Trinken Sie die Flasche Riesling
leer und holen Sie eine neue Flasche.

3. Y4 | Sud abnehmen. Forellen im Ubrigen Sud zugedeckt bei schwacher Hitze 10-12 Minuten gar
ziehen lassen. Dill waschen und fein schneiden. Riesling probieren.

4. Zwiebelwiirfel in 2 EL heier Butter andiinsten. Mehl dariiber stauben und kurz anschwitzen. Mit ¥ |
Sud abldschen, aufkochen und kurz kdcheln. Creme fraiche unterrithren und ca. 2 Minuten weiter
kécheln. 50 g Butter in Stuickchen darunter schlagen. Dill einriihren. SoRe abschmecken und Riesling
probieren.

5. Forellen mit dem Rieslingrahm anrichten und garnieren. Dazu passen .
Salzkartoffeln und grtiner Salat und nattrlich der mehrmals probierte Riesling. G Uten Ap pet|t|
Prost!
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