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Marinierte Lachsforelle, pochiert Rezeptur fir je 10 Portionen
Zutaten
Menge | Einheit | Produkt
1,7 kg Lachsforellenfilet
Marinade
2 Stran Jungzwiebel
ge
3 Stk Zitronen
3 Stk Limetten
1 | Wasser
Salz, Zucker
Wildkrauter fur die Deko
Marinade flr die Wildkrauter
Erdapfel-Puffer
1 kg  mehlige Erdéapfel
2 Stk Eier
2 Zenhe Knoblauch
3 Loffel Maizena
Mehl griffig
Sauerrahmcremesauce
250 ml Sauerrahm
350 g Philadelphia
Salz, Zitronensaft, Dille
Gewiirze: Kimmel, Muskatnuss
Vorbereitung

Marinade fur die Lachsforelle
= Zutaten fUr Marinade bereitstellen, Jungzwiebel in Ringerl schneiden
=  Sauerrahmcremesauce zubereiten und Lachsforelle portionieren
Erdapfel-Puffer
o Erdapfel waschen, schéalen und klein reiben
e Vom Behdlter der geriebenen Erdéapfel, die Flussigkeit auslassen und die Starke vom
Boden aufheben

Zubereitung

Lachsforelle

e 1l Wasser, Salz, Zucker, Zitronen und Limetten; jeweils Schale und Saft sowie die
Jungzwiebel zu einer Marinade verarbeiten und die Lachsforelle ca. eine Stunde im
Kihlschrank marinieren lassen, danach im Kombidampfer bei 70° C ca. 8 min pochieren

Erdapfel-Puffer

e Erdapfel mit 2 Eiern, 2 zerdriickten Zehen Knoblauch, 3 Essloffel Maizena, eine Hand voll
Mehl, Salz, etwas Kimmel und Muskatnuss vermischen und portionieren

e Portionierte ,Kugeln® in einer Pfanne mit Ol legen, flach driicken und goldbraun braten

Finalisierung

Lachsforelle mit Erdapfelpuffer auf einem Teller anrichten und mit Wildkrautern und
Sauerrahmcremesauce dekorieren.
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Allergene
O Gluten [ Krebstiere OEi O Fisch
[0 Schalenfriichte O Sellerie O Senf [0 Sesam

[ Soja
[ Sulfite

[ Erdnisse
O Lupinien
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[ Milch/Laktose
[ Weichtiere



