Saiblingsfilets mit Bérlauchsauce

ZUTATEN:

2 Forellen a 350 g,
Salz und frisch
gemahlener Pfeffer,
200 g frische
Champignons,

30 g Butter,

30 g fein gewdirfelte
Zwiebel,

60 g fein gewdirfelte
Karotten,

60 g fein gewdirfelter
Knollensellerie,

1 EL gehackte, frische
Krauter,

/4 TL Salz, 1 Eigelb, 1/4 1
frische Sahne,

60 g Allgcauer
Emmentaler,

frisch gemahlener
Pfeffer & Muskatnuf3

SAUCE:

150 g Bdarlauchbldtter
1 EL Butter

60 g Sellerieknolle in
Wiirfel geschnitten

1 kleine Zwiebel und 1
kleine, rohe Kartoffel,
beides in Wlirfel ge-
schnitten

/8 | WeiBwein

/81 Rahm

Salz und Pfeffer

KARTOFFELPUREE:

r

2 PERSONEN

500 g Kartoffeln
ca. 1/8 | Milch

60 g Butter

Salz, Muskatnuss

ZUTATEN FUR

VORBEREITUNG:

Saiblingfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wurzen; flr
das Puree Kartoffeln waschen, schdlen und in gleich grof3e
Worfel schneiden; Kartoffeln weich dampfen, abseihen und
durch ein Sieb passieren; mit heiBer Milch riihren und mit
Butterwdirfeln cremig aufschlagen; mit Salz und Muskat wiir-
zen; Kartoffelpuree warm stellen.

ZUBEREITUNG:

Fur die Sauce Bdrlauch grindlich waschen und abtropfen
lassen; Butter erhitzen und Sellerie-, Zwiebel- und Kartoffel-
wdrfel darin glasig anrésten; mit WeiBwein und Obers ablé-
schen und weich kochen lassen; Bdrlauch beifigen und ganz
kurz aufkochen lassen; mit Salz und Pfeffer wirzen und im
Mixer zu einer sGmigen Sauce purieren; in einer flachen Kas-
serolle Wasser mit WeiBwein, Lorbeerblatt und Pfefferkérnern
einige Minuten kécheln lassen; Saiblingfilets einlegen und
Butter zugeben; die Filets ca. 6 Minuten ziehen lassen; da-
nach herausheben, die Haut abziehen und mit Kartoffelplree
und Sauce servieren.




