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Zutaten fur 4 Personen:
FORELLEN-KARTOFFELPUREE 2-3 TL Speisestarke
800 g mehlig kochende Kartoffeln 50 g frischer Dill, fein gehackt
Meersalz frisch geriebener Meerrettich
ca. 100 ml Sahne 1 Bio-Zitrone, Abrieb
ca. 200 ml Milch 4 Radieschen, in Scheiben gehobelt
80 g Butter 4 EL Rostzwiebeln
100 g Parmesan, fein gerieben 50 g Wildkrautersalat oder ein paar
frisch geriebene Muskatnuss Dillspitzen als Garnierung
4 Stuck geraucherte Forellenfilets (ca.
400 g)

SCHMORGURKEN-RAGOUT

1 Schmorgurke (ca. 600 g)

3 EL Zucker

3 EL Pflanzendl

3 Schalotten, in feine Wurfel geschnitten
200 g Bacon, in feine Streifen
geschnitten

80 ml WeilRweinessig

2 EL korniger Senf

400 ml Sahne

Salz

Pfeffer




Zubereitung

Die Schmorgurke mit einem Sparschaler vom BlUtenansatz zum Stielende schalen und ca. 2 cm
von beiden Enden abschneiden. Schmorgurke der Lange nach halbieren, das weiche Kerngehause
mit einem Essloffel herauskratzen. Die Gurke in 1 cm grol3e Wiirfel schneiden.

In einem Topf bei mittlerer Hitze den Zucker karamellisieren lassen. Sobald dieser goldgelb ist, das
Pflanzendl, die Schalotten-Wurfel und die Bacon-Streifen dazu geben und verruhren. So lange bei
gelegentlichem UmruUhren anbraten, bis die Schalotten glasig und der Bacon knusprig ist.

Mit WeiRweinessig abldschen und fur 2-3 Minuten verkochen lassen. Anschliel3end den groben
Senf dazugeben und mit der Sahne aufgie3en. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und aufkochen.

In einer kleinen Schussel die Speisestarke mit etwas Wasser verruhren und vorsichtig in den
kochenden Schmorfond giel3en. Nicht alles auf einmal eingiel3en, sondern nur so viel, bis der
Schmorfond eine samige Konsistenz hat.

Die Schmorgurkenwdurfel in den Schmorfond geben und bei mittlerer Hitze fur 10-15 Minuten
bissfest garen. Bei Bedarf am Ende der Garzeit die Schmorgurken noch etwas mit der restlichen
Starke abbinden, sollten diese zu flUssig sein. Mit frischem Dill, Meerrettich und dem Abrieb einer
Zitrone abschmecken.

Die Kartoffeln schalen, waschen und in grobe Wurfel schneiden. In einem grol3en Topf Salzwasser
zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin etwa 20 Minuten weich garen. Das Wasser abgiel3en
und die Kartoffeln einige Minuten ausdampfen lassen, bis sie trocken sind. Anschlie3end die
Kartoffeln durch die Kartoffelpresse oder ein feines Sieb dricken.

Die Sahne und Milch aufkochen. Die heil3e Sahne-Milch Mischung, Butter und geriebenen
Parmesan mit einem Schneebesen unter die Kartoffeln rihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wurzen.

Die Forellenfilets in grobe Stlicke zupfen und vorsichtig mit einem Holzl6ffel unter das
Kartoffelplree heben. Dabei nicht zu stark rihren, damit die feinen Forellensticke nicht zerfallen.

Das Forellen-KartoffelpUree mittig auf einem tiefen Teller anrichten. Am besten gelingt dies mit
einem runden Metallring. Das Schmorgurken-Ragout mit einer Schépfkelle um das Puree verteilen.
Mit Wildkrautern, Radieschenscheiben und Rdstzwiebeln das Gericht garnieren. Nach Wunsch als
Abschluss noch frischen Meerrettich daruber reiben.




