Bachforelle, Kiirbis-Gemiise, Pommes carrée, Speckschaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

300 g Bachforellenfilet 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g Muskatkiirbis 4 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Birne 1 EL Sauerrahm 2 EL Butter

1 EL Tomatenmark 1 TL Estragonsenf 1 EL Ketchup

30 ml weifler Balsamicoessig 1 EL Maiskeimol 4 Bund glatte Petersilie
1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 Msp. Chili Salz, Pfeffer

Fiir den Schaum:

100 g Friihstiicksspeck 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Zesten
150 ml Sahne 1 TL Butter 150 ml Gemiisefond
3 grofere Zweige Thymian 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes carrée:

2 festk. Kartoffeln 2 Knoblauchzehen Maisstirke, Ol, Salz

Fiir den Fisch: Die Forellenfilets auf beiden Seiten leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer beschichteten Pfanne mit Ol auf der Hautseite des Fisches fiir ca.

3 Minuten knusprig glasig braten. Knoblauch abziehen, andriicken und zusammen mit Thymian
dazugeben. Fisch einmal kurz wenden.

Fiir das Gemiise: Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter und Ol in einer Pfanne
aufschdumen und Zwiebel darin glasig diinsten. Knoblauch abziehen, fein schneiden und dazu-
geben. Chili ebenfalls dazugeben.

Kiirbis schilen und genauso wie die Birne auf einer groben 4 Kant Reibe hobeln. Beides zur
Pfanne dazugeben, abschwenken mit Tomatenmark tomatisieren, Paprikapulver kurz mitrésten
und mit weilem Balsamicoessig abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht einkochen
lassen. Zum Schluss mit Senf und Ketchup zu einem runden Kiirbisgemiise abschmecken. Vor
dem Anrichten den Sauerrahm langsam unterziehen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein-
hacken und einriihren.

Fiir den Schaum: Friihstiicksspeck grob schneiden und zusammen mit dem Thymian in einem
Topf fiir ca. 5-10 Minuten (mit viel Réstaromen) in etwas Ol knusprig rosten. Knoblauch ab-
ziehen, grob schneiden und ebenfalls dazugeben. Mit Fond und Sahne aufgieen und gut durch-
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sobald die Fliissigkeit stark nach gertéstetem Speck
schmeckt, durch ein Sieb seihen und kurz vor dem Anrichten mit einem Stabmixer und einer
Flocke Butter schaumig mixen und mit Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir die Pommes carrée: Kartoffeln schélen und in exakt 1 x 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Diese
fiir ca. 2 Minuten in Salzwasser blanchieren und anschlieffend gut trocken tupfen. Leicht iiber-
kiihlen lassen (im Kiihlschrank). Mit Stirke bestiuben und in 180 Grad heilem Ol herausbacken.
Das Kiirbisgemiise in einem Ring in die Mitte des Tellers setzen. Die Kartoffelwiirfel exakt rund-
herum platzieren. Den Fisch auf das Gemiise setzen und den Speckschaum apart dazu reichen
und servieren.
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