Fisch-Geschnetzeltes Stroganow

Fiir vier Portionen
Fiir das Geschnetzelte:
250 g frische Bandnudeln 700 g Forellenfilet 2-3 Schalotten

200 g weile Champignons 1 Salatgurke 150 g Rote Bete
2-3 Zweige Dill 50 g Butter 4 EL Olivenol

75 ml Noilly Prat 250 ml Fischfond 150 g Creme-fraiche
1 EL korniger Senf Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Shiso-Kresse

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen, Bandnudeln zugeben und al dente
garen. Anschliefend abgieBen. Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Champignons putzen, danach
je nach Grofe in dicke Scheiben schneiden oder vierteln. Gurke schilen, der Léinge nach Vierteln,
Kerngehéduse wegschneiden. Gurken-Viertel in etwa 3 cm lange Balken schneiden. Dill abzupfen
und hacken. Gurkenstifte in zerlassener Butter ca. 1 min. diinsten. Dabei mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gehackten Dill untermischen. Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und halbieren.
Die Hilfte vom Olivendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen, Fisch hinein geben und
in etwa 1 min. scharf anbraten. Fisch heraus nehmen und beiseite stellen. Dann die Pilze in
die Pfanne geben und im restlichen Olivendl kurz anschwitzen. Schalotten zugeben und mit
anschwitzen. Diese Mischung auf dem Fischfilet verteilen. Gurken in der Pfanne im restlichen Ol
anschwitzen, mit Noilly Prat abloschen und mit Fond aufgieflen. Dies um die Hélfte einkochen
lassen. Créme-fraiche und Senf unter die reduzierte Sofle rithren und sémig einkochen lassen.
Dabei mit Salz, Pfeffer abschmecken. Die vorgegarte Rote Bete klein wiirfeln und dazu geben
und ebenfalls auf den Fisch geben. Gebratenes Fischfilet samt Gemiise auf einer Platte anrichten,
die Bandnudeln dazu servieren. Nach Belieben mit Shiso-Kresse bestreuen servieren.
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