Rezepte

Forellenfilets
mit Kerbel-Hollandaise

Zutaten flir 2 Portionen

4 Forellenfilets weiler Pfeffer

4 Frihlingszwiebeln 80 g Butter

1/2 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel
1 Lorbeerblatt 1/41 WeilBwein
6 Pfefferkorner 1/41 Wasser

1 Zitrone 2 Dotter

Salz

Tipp
Die Forelle soll im Sud nur gar ziehen -
nicht kochen.

Vorbereitung

1/2 Zitrone auspressen; restliche Zitrone in
Scheiben schneiden; Forellenfilets kalt abspllen
und trockentupfen; mit Salz, Pfeffer und der
halben Menge vom Zitronensaft wiirzen; Frih-
lingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden; 1/4 | Wasser mit WeiBwein in einer
flachen Kasserolle erhitzen; Petersilie waschen
und grob schneiden; Zitronenscheiben, Friih-
lingszwiebeln, Petersilie, Pfefferkérner und Lor-
beerblatt beifligen und einige Minuten kocheln
lassen; Forellenfilets einlegen und ca. 6 Minuten
pochieren; danach von der Kochstelle ziehen.

Zubereitung

Kerbelblatter fein hacken; Butter schmelzen
lassen; vom Fischsud 1/8 | entnehmen, abseihen
und auf die Halfte einkochen lassen; die Reduk-
tion in einem kleinen Schneekessel etwas Uber-
kihlen lassen; danach mit den Dottern Uber
Dunst cremig aufschlagen; nach und nach die
flissige Butter unterschlagen; mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und zuletzt den Kerbel unterheben;
Forellenfilets aus dem Sud heben und mit der
Sauce und Petersilerdapfeln.
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ACHLEITNER FORELLEN sind robust, gesund und
preiswert - ausschlieBlich aus eigenem Zuchtbetrieb.

Die Mutterfische sind ab dem Jahre 1908 in Osterreich
heimisch geworden und bodensténdig sowie dkologisch
vollstdndig angepasst (autochthon). Die verwendeten
Futtermittel sind PAP-frei und beinhalten keine GVO-
Rohstoffe (»gentechnikfrei« laut EU-V0 1829/2003).

- Briitlinge vorgestreckt
- Heimische Besatzforellen

gk Al Seit iiber 100 Jahren

virusseuchenfreie Forellen aus eigener Zucht!
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