Eifeler Bachforelle mit jungem Lauch
in Monschauer SenfsoRe mit Rievkooch

RATSKELLER AACHEN

Zutaten fiir 4 Personen:

8 Forellenfilets (ohne Graten) 52062 Aache

150 gr. Geschalte Kartoffeln hauchdiinn gerieben eutschland

200 gr. Lauch in Streifen il 5s 00

250 gr. Sahne 5T S0 45

2 EL Monschauer Senf (grob) nfo@ratskeller-aachen.d
50 gr. Butter . ratskellSr-dashen.ds
Salz & Pfeffer aus der Milhle R

8 Knotenspicker

Zubereitung:

Kartoffel hauchdiinn gerieben in der Bratpfanne mit Ol offenporig, beidseitig als Reibekuchen kross,
goldbraun braten und auf Kiichenkrepp auskiihlen lassen.

Forellenfilets mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit der Hautseite nach Innen von der Schwanzspitze
aus aufrollen und mit dem Knotenspicker aufspiefen.

Die Forellenfilet Rélichen beidseitig hochkant anbraten und im Backofen bei 150 grad °C

3 bis 4 Minuten langsam gar ziehen lassen.

Das Lauch in Butter anschwenken, mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit Sahne aufgieRen.
Dies dann mit Biss garen lassen und im letzten Moment den Senf unterriihren.
Anrichten:

Das Lauchgemiise mittig auf dem Teller platzieren.

Das Forellenfilet halbieren und auf dem Lauch drapieren.

Rievkooch ansetzen und servieren.

Unsere Weinempfehlung:

2007er Riesling “Palais Kesselstatt”

Q.b.A. trocken Mosel-Saar-Ruwer

Reichsgraf von Kesselstatt

Typischer Mosel-Riesling mit feiner Struktur, Gutriesling aus dem Weingut Kesselstatt von Gerhard Gartner



