F jord-Forelle mit Buttermilch-SoBe und Dill

Fiir zwei Personen

Fiir die Forelle:

300 g Fjordforelle, ohne Haut Butter Weiflwein
3 Lorbeerblétter Salz

Fir die Sauce:

50 g Raucherfischkarkassen 4 Radieschen 1 Zitrone

100 ml Buttermilch % Bund Dill 50 Senfkorner
Fiir die Garnitur:
1 TL Forellenkaviar 1 Zweig Dill 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir die Forelle:

Die Forelle waschen und trockentupfen. Lorbeerblitter abzupfen.

Fliissige Butter, Weilwein, etwas Salz und Lorbeerblétter vermengen und die Forelle darin gar
ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Finen Topf mit Wasser aufsetzen und die Senfkérner darin weichkochen.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abschneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Buttermilch mit Zitronenschale, Dillstielen und R#iucherfischkarkassen 30 Minuten
in einem Topf lauwarm ziehen lassen. Sauce Passieren. Radieschen waschen, trockentupfen und
in feine Wiirfel schneiden. Dillspitzen, Senfkérner und Radieschen mit in den Topf geben.

Fiir die Garnitur:

Dill und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Spitzen und Blétter abzupfen und die Forelle damit
kronen. Mit Forellenkaviar vollenden.

Servieren Sie dazu einen kleinen Krautersalat.

Die Buttermilchsauce in einen tiefen Teller geben und die Fjordforelle zufiigen. Forellenkaviar
darauf geben und servieren.
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