S CHUCK /\_Lachsforelle aus dem Backofen

FEINE KOST UND WEINE 7 (1, Schnelles einfaches Gericht
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Fur 4 Personen:

Fir de Fisch:

2 Lachsforellen ausgenommen ca. 600-800g, 4 E@eii, Mix-Pfeffer, Fleur de Sel
Selleriepiree

800 g Knollensellerie, 1 Zwiebel, 0,25 | Milch, 8,2Sahne, 100 g Butter, Salz
Prosecco-Schaum

500 ml Milch, 100 ml Prosecco oder Sekt, trockdauFde Sel, Zucker

Zubereitung:
Backofen auf 160-170 Grad Celsius Ober/Unterhiteh®izen.

Sellerieplree zubereiten (Siehe unten)

Fisch grundlich abwaschen, mit Kiichenpapier abtrenkBackblech mit dem Olivendl einpinseln!
Den Fisch auf das Backblech geben und in den Qftdia mittlere Schiene einschieben! Nach ca.
20-25 Min. testen ob sich die Riickenflosse leielasriehen lasst! Sobald sich die Ruckenflosse 16st

ist der Fisch gar!
Den Ofen ausschalten, den Fisch rausholen undtstéoreller in den Ofen rein:
Die Teller miissen warm bis Heil3 sein, sonst kidwt@ericht zu schnell aus!

Sellerieplree:

Den Sellerie und die Zwiebel schalen und in klaigrfel schneiden. Beides in Milch und Sahne ca.

25-30 Minuten kocheln lassen. AnschlieRend diedidligit abgielRen.

(aber unbedingt auffangen!) und das Gemiise puriEamach durch ein Sieb streichen und nochmals
erhitzen, Salz und Butter unterheben. Eventuelastvon dem Milch-Sahne-Gemisch zufligen, damit

die Masse geschmeidig bleibt.
Prosecco oder Sekt-Schaum:

Milch und Prosecco oder Sekt mit etwas Fleur deuSdlZucker aufkochen, mit dem Stabmixer

aufschaumen.
Anrichten:

Das Selleriepuree jeweils als Quadrat in die Migevorgewarmten Teller geben, den Fisch mit einer
Gabel enthauten, das Fleisch vorsichtig mit einéffiell I6sen und auf das Plree anrichten. Den
Prosecco- oder Sekt-Schaum an einer Seite angi@Rshmit dem Mix-Pfeffer und Fleur de Sel

wurzen

Meinen Prosecco von Villa Sandi oder den SauvigBlanc von Tooitskloof dazu reichen!
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