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Andi Schweiger Freitag, 25. Januar 2019
Forelle auf gedinstetem Feldsalat und
Petersiliengraupen Rezept fur 4 Personen

Dauer: 3 Stunden FwEwIr =
Schwierigkeitsgrad: Leicht s
Feine Kiche, Heimatkliche :
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Zutaten: <%
Petersiliendl & Buttermilchmix: -
200 g glatte Petersilie

200 ml Olivendl

200 ml Buttermilch

etwas Salz

Yo Bio-Zitrone (Schale)

Fur die Perlgraupen:

1 Zwiebel

30 ml Olivendl

2009 Perlgraupen

200 ml trockener WeilRwein

etwas Meersalz

200 ml Gemtusefond

40 g Butter

Fur die Forelle:

800 g Forellenfilet mit Haut
5 Zweige Rosmarin

5 Zweige Thymian

etwas Salz

50 mi Olivenol

Fir den Feldsalat:

400 g Feldsalat
1 Zwiebel
5049 Butter
etwas Salz
etwas Muskat

Zubereitung:

1. Die Petersilie waschen, trocken schutteln und die Blattchen abzupfen. Blattchen
mit Olivendl in einen Mixbecher geben und purieren. Das Petersilienél etwa 2
Stunden ziehen lassen.

2. Fur die Graupen die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in
einem Topf erhitzen, die Zwiebelwurfel darin andtinsten. Graupen einriihren und kurz
mit andinsten. Mit dem WeilRwein abléschen, leicht salzen und ca. 1 Minute
einkochen.
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3. Dann den Gemusefond angief3en und die Graupen bei schwacher bis mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Ruhren ca. 25 Minuten weich garen (Garzeit abhangig
von den Graupen).

2. Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

3. Aus den Forellenfilets eventuell noch vorhandene Gréaten sorgfaltig entfernen.
Filets kalt abspulen und grindlich trocken tupfen.

4. Die Krauter abspulen, trocken schiitteln, grob zerzupfen und auf einem Backblech
verteilen.

5. Forellenfilets salzen und auf den Krautern verteilen. Ol tibertraufeln. Im heiBen
Ofen etwa 20 Minuten garen.

6. In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen, putzen und trocken schleudern. Die
Zwiebel schalen und in feine Wurfel schneiden.

7. Die Butter in einen Topf geben und erhitzen. Die Zwiebel zugeben und andinsten.
Den Feldsalat zugeben, salzen und unter Wenden ca. 40 Sekunden mitdiinsten. In
einem Sieb abtropfen lassen.

8. Petersilien-Ol-Mix durch ein feines Sieb passieren. Die Buttermilch mit etwas Salz
und Zitronenschale abschmecken. Das Petersiliendl untermischen.

9. Passierte purierte Petersilie mit der Butter unter die Graupen rthren,
abschmecken.

10. Graupen, Forellenfilets und Feldsalat in tiefen, vorgewarmten Tellern anrichten,
Buttermilch-Mix angief3en und sofort servieren

Pro Portion: 1270 kcal / 5320 kJ
45 g Kohlenhydrate; 51 g Eiweil3; 96 g Fett



