Forelle mit Raucherfisch-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Forellen 1 Bund Suppengemiise Salz

150 g Raucherforellenfilet 20 g Butter 2 Lauchstangen
200 ml Sahne

Die Forellen filetieren und von den Griten befreien. Das Suppengemiise putzen bzw. schilen
und klein schneiden. Die Griten mit dem Suppengemiise in einen Topf geben, salzen, alles mit
Wasser bedecken und circa 20 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Das Réucherforellenfilet
enthduten und gegebenenfalls entgréiten. Zwei Forellenfilets von der Haut lésen, jeweils mit 1/3
des Réaucherfischs belegen, die Forellenfilets zusammenklappen und in einer Pfanne mit einem
Essloffel Butter von beiden Seiten circa 3-4 Minuten braten. Die restlichen zwei Filets mit Haut in
der Pfanne von beiden Seiten circa 3 Minuten braten. Fiir das Lauchgemiise, den Lauch putzen,
in feine Ringe schneiden, bei kleiner Hitze in einem Topf mit etwas Wasser circa 10 Minuten
diinsten, die Sahne zugeben und einkochen lassen. Den Fischfond durch ein Sieb passieren, die
restliche Réucherforelle klein schneiden, in den Fond geben, mit einem Mixstab piirieren, einen
Essloffel Butter darunter geben und kurz erhitzen. Das Lauchgemiise mit den Forellenfilets und
der Sofle anrichten.

Tipp: Wer den Fischfond nicht selber ansetzen mochte, kann auch einen fertigen kaufen.
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