KGZ

Vorspeise

Geraucherte Forelle im Blatterteig

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
1 Blatterteig (rechteckig)

4 geraucherte Forellen- oder Felchenfilets

1 Ei (geteilt in Eigelb und Eiweiss)

Sauce:

Fertiger Meerrettichschaum (aus dem Glas oder aus der Tube)
1-2dl Rahm geschlagen

Pfeffer aus der Muhle
1 Zitrone in Scheiben

Schnittlauch fein gehackt

Cocktailkirschen

Zubereitung:

Blatterteig, Fischfilets Den Blatterteig in 8 Rechtecke schneiden. Die Fischfilets
halbieren und auf die Teigstlicke legen.

Eiweiss Die Teigrander mit Eiweiss bestreichen und den Teig Uber
die Fischfilets schlagen. Aufpassen, dass der Teig nicht
mehr als 1/2 cm Uberlappt. Die Teigréander an den beiden
Enden mit einer Gabel zusammendricken.

Eigelb Die Fischpéckli mit allenfalls vorhandenen Teigresten deko-
rieren (mit Eiweiss ankleben) und danach im auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Sauce: Den Meerretichschaum mit Pfeffer wiirzen und den geschla-
Meerretichschaum, Pfeffer, Rahm ge-  genen Rahm darunterziehen.
schlagen

Die Meerretichsauce auf dem Teller mit gehackten Schnitt-

Schnittlauch, Cocktailkirsche lauch bestreuen und einer Cocktailkirsche garnieren, zu-
sammen mit einer Zitronenscheibe, zu den gebackenen
Fischfilets im Teig servieren.

Tip: Wenn es als Nachtessen (Hauptgang) serviert wird, dann passt ein knackiger griiner Salat dazu.
Zum Dessert: Fruchtsalat.
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