KAFFEE

ODER TEE

Kochen SWR

Martin Gehrlein Mittwoch, 10.04.2024
Lachsforelle mit Krauterkruste und Gemiisenudeln Fir 4 Personen
Zutaten

Fur die Gemusenudeln

2 Karotten (am besten etwas grofRere Karotten verwenden)
1 Kohlrabi, mit Griin

etwas Salz

400 g Bandnudeln

1 Schalotte

2 EL Olivendl oder anderes Pflanzendl

2 TL Zucker

etwas Pfeffer

etwas Paprikapulver, edelsif3

1 Biozitrone, Saft und etwas abgeriebene Schale davon

Fir die Forelle

80 g Butter

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill

0,5 Bund Petersilie

100 g Pankobrdsel oder grob gemahlene Toastbrosel
etwas Salz

etwas Pfeffer

4 Lachsforellenfilets ohne Haut, a ca. 180 g
2 EL Butterschmalz oder Pflanzendl

2 EL Zitronenmarmelade

AuRRerdem
etwas Olivendl zum Servieren, nach Belieben

Zubereitung

1. Fur die Gemusenudeln Karotten und Kohlrabi schalen und abbrausen. Karotten und Kohlrabi mit
einem Sparschaler oder, falls vorhanden einem Spiralschneider, langs in Streifen schneiden.

2. Karotten - und Kohlrabistreifen in Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren. Herausnehmen, kalt
abbrausen und abtropfen lassen.

3. Bandnudeln in Salzwasser, nach Packungsanleitung ca. 7 Minuten bissfest garen.

4. Fur die Lachsforelle Butter schmelzen. Schnittlauch, Dill und Petersilie abbrausen,
trockenschitteln und sehr fein schneiden.

5. Butter, Panko- oder Toastbrdsel und Krauter mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Forellenfilets evtl. entgraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das schmale Ende der Forelle unter das
breite Ende klappen.

7. Butterschmalz portionsweise erhitzen. Forellenfilets darin jeweils 1 Minute von jeder Seite braten.
8. Forellenfilets herausnehmen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech lagen.

9. Zitronenmarmelade jeweils auf die Filets streichen. Krauter-Brosel-Butter darauf verteilen.

10. Im Backofen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze ca. 5 Minuten tberbacken.

11. Fir die Gemusenudeln Bandnudeln abgie3en und abtropfen lassen.

12. Schalotte abziehen und fein wurfeln.

13. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotte darin andiinsten Karotten- und Kohlrabistreifen

darin ca. 2-3 Minuten andinsten. Zucker dartiberstreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver kraftig wiirzen.

14. Bandnudeln zum Gemiise geben, Zitronensaft und - schale zugeben, alles mischen und wirzen.
Nach Belieben noch mit etwas Olivendl betraufeln

15. Forellenfilets aus dem Ofen holen. Mit den Gemiisenudeln anrichten und servieren.

Tipp: Zarte Kohlrabiblatter in feine Streifen schneiden und Uber die Nudeln streuen.
Nach Belieben vorher noch kurz im Gemiisenudel-Bratfett schwenken.



