Rducher-Forelle, Kartoffel-Schmarrn, Zwiebel-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die gerducherte Forelle:

1 Forelle 1 unbehandelte Zitrone 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 3 Wacholderbeeren 1 EL Sonnenblumendl
100-150 g Rauchermehl Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Speck-Schmarrn:

100 g festk. Kartoffeln 50 g durchw. Speck % Stange Lauch

2 Eier (KI. M) 1 EL saure Sahne 40 g Butter

60 ml Milch 60 g Mehl 1 Bund Schnittlauch
25 g Butterschmalz 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fir die Zitronensahne:

1 unbehandelte Zitrone 75 g saure Sahne 1 TL Meerrettich
Salz Pfeffer

Fiir das Zitronen-Zwiebel-Chutney:

1 unbehandelte Zitrone 2 Zwiebeln 2 Schalotten

10 g frischer Ingwer 1 kleine rote Chilischote 50 ml trockener Weifiwein
2 Zweige Zitronenthymian 50 g Zucker 15 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die gerducherte Forelle:

Die Forelle innen und auflen waschen und trockentupfen.

Thymian und 3 Zweige Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und grob zerteilen. Die Zitrone heif3
waschen und in Scheiben schneiden. Kréuter und Zitronenscheiben in den Bauch der Forellen
legen. Forellen auf der Hautseite mit dem Ol bestreichen.

Die Fische innen und auflen grofziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Boden eines grofien
Bréters erst mit einer doppelten Lage Alufolie auslegen und mit dem R#&uchermehl bedecken.
Auf den Herd stellen und erhitzen. Besonders eignet sich ein Briter mit Dampfeinsatz. Ros-
marin abbrausen und trockenwedeln. Die Wacholderbeeren andriicken. Beide Gewdiirze zu dem
Réuchermehl geben.

Die Forelle in den Dampfeinsatz oder auf das entsprechende Gitter legen und in den Topf setzen.
Sobald das Rauchermehl zu rauchen beginnt, mit dem Deckel verschliefflen und die Forelle 10
Minuten im Rauch garen.

Fiir den Kartoffel-Speck-Schmarrn:

Den Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln wenn moglich am Vortag als Pellkartoffeln kochen und in der Schale auskiihlen lassen.
Dann schélen und grob raspeln. Speck fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und fein wiirfeln. 15
g Butter in einer Pfanne erhitzen, Lauch- und Speckwiirfel darin goldbraun anbraten und her-
ausnehmen. Eier trennen. Eigelbe in eine grofie Schiissel geben und Eiweif3 bis zur Verwendung
kalt stellen. Milch und Eigelbe mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl und saure Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen
und alles mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. Eiweifl und 1 Prise Salz mit
dem Handriihrer steif schlagen und mit einem Schneebesen vorsichtig unter den Teig heben.
Butterschmalz in einer ofenfesten, beschichteten Pfanne erhitzen und den Teig hineingieflen.
Kartoffelraspel und Speckmischung dariiber verteilen und bei mittlerer Hitze backen, bis die
Unterseite goldbraun ist.



Dann die Pfanne auf der mittleren Schiene in den Backofen schieben und den Schmarrn 10-15
Minuten fertigbacken. Mit 2 Pfannenwendern in Stiicke teilen. 25 g Butterflocken dariiber ver-
teilen und den Schmarrn darin schwenken. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine
Rollchen schneiden und den Schmarrn damit bestreuen.

Fiir die Zitronensahne:

Die Zitrone heifl waschen, fein abreiben und den Saft auspressen. Mit der sauren Sahne, Meer-
rettich, Salz und Pfeffer verrithren und zum Schmarrn servieren.

Fiir das Zitronen-Zwiebel-Chutney:

Die Zitronen heifl abspiilen und Schale mit einem Sparschéler fein abschélen und hacken. Zitrone
so schélen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist und das Fruchtfleisch filetieren.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben.

Chilischote halbieren, entkernen, waschen und die Hélfte fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten, Ingwer und Chili darin andiinsten. Zucker zugeben
und goldgelb karamellisieren. Mit Weiiwein abléschen, die Zitronenschale zugeben und 5 Minu-
ten kocheln lassen.

Zwiebeln zugeben und alles weiter einkochen, bis die Fliissigkeit fast verkocht ist. Gewdiirfelte
Zitronen zugeben und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auskiihlen lassen.
Thymian abbrausen und trocken wedeln. Die Blattchen abzupfen und unter das Chutney riih-
ren. Zu der Forelle servieren.

Das Gericht auf ovalen Tellern anrichten und servieren.
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