Gerduchertes Bachforellen-Filet auf Roter Bete

Fiir zwei Personen

Fiir das Bachforellenfilet:

2 geraducherte Bachforellenfilets a 100 g 2 Scheiben Pumpernickel 2 EL Butter
5 Wacholderbeeren

Fir die Rote Bete:

2 Knollen Rote-Bete 3 EL Orangensaft 1 EL Zitronensaft

1 EL fliissiger Bliitenhonig 20 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Meerrettich-Schaum:

1 Zitrone 3 TL Tafelmeerrettich 100 ml Schlagsahne
Salz Pfeffer

Rote Bete waschen, trocknen und in dicke Scheiben schneiden. Zitrone auspressen und fiir den
Meerrettich-Schaum beiseite stellen. Orangensaft, einen Essloffel Zitronensaft, Honig, Salz, Pfef-
fer und 20 ml Olivendl verrithren. Rote Bete damit marinieren.

Fiir den Meerrettich-Schaum Sahne mit etwas Salz aufkochen, vom Herd nehmen. Meerrettich
einrithren. Mit dem Piirierstab stark aufschiumen. Vorsichtig restlichen Zitronensaft dazugeben
und mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Forellenfilets zwei Essloffel Butter in einer Bratpfanne auslassen und 5 Wacholderbeeren
angedriickt dazu geben. Forellenfilets von einer Seite ein bis zwei Minuten anbraten und auf der
anderen Seite nur kurz. Aus der Pfanne nehmen. Pumpernickel zerbrdseln und in der Wacholder-
Butter kross braten.

Fiinf Scheiben der Roten Bete auf einem Teller im Kreis legen. Meerrettich-Schaum {iiber die
Rote Bete geben, ein Réucherforellen-Filet darauf legen. Mit Wacholderbeeren, Bratbutter und
Pumpernickel aus der Pfanne garnieren und servieren.
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