Teller-Siilze von der Forelle

Fiir 4 Personen
1 kiichenfertige Forelle 1 Bund Suppengemiise 3 EL Butter

500 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner
1/2 Bund Blattpetersilie —Pfeffer, Salz 5-6 Blatt Gelatine
1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch 1 EL Zitronensaft

Forelle abspiilen und filetieren. Den Kopf und die Gréten abspiilen. Suppengemiise abspiilen
und schilen. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Griten darin andiinsten. Mit 1 Liter Wasser
und Wein abléschen. Suppengemiise, Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Petersilie zugeben und
alles ca. 20 Minuten kochen lassen. Den Fond durch ein Sieb, zuriick in den Topf gieflen und
den Fond erneut um die Hélfte einkdcheln lassen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Kerbel abspiilen und die Bldttchen abzupfen. Kerbel unter den Fond
rithren und piirieren. Gelatine ausdriicken und unter den Fond mischen. Schnittlauch abspiilen,
trockenschiitteln und in Rollchen schneiden. Ebenfalls unter den Fond riihren. Fond abkiihlen
lassen, bis er zu gelieren beginnt. Forellenfilets salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betréiufeln.
Filets in 2 EL Butter von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Herausnehmen, in Stiicke
schneiden und abkiihlen lassen. Suppengemiise in feine Wiirfel schneiden. Mit den Forellenfilets
unter den griinen Fond mischen. Alles in tiefe Teller fiillen und iiber Nacht im Kiihlschrank
gelieren lassen (Man kann auch alles in eine Terrinenform fiillen. Diese mit Frischhaltefolie
auslegen und die Masse hineingeben. Abdecken und ebenfalls iiber Nacht fest werden lassen.
Tellersiilze nach Belieben mit Remoulade, griinem Salat und Baguette anrichten.
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