Forellen-Eintopf mit gefilltem Wirsing-Tdschle

Fiir 4 Personen

110 g Mehl 1 Ei Salz, Cayennepfeffer
400 g Wirsing Salz 1 Schalotte

1 EL Butter 100 g Sahne 1 Prise Muskat

1 Zwiebel 3-4 EL Olivensl  1/2 Bund Schnittlauch

4 Forellenfilets a 150 g 800 ml Fischfond frischer Meerrettich

100 g Mehl mit dem Ei in eine Schiissel geben und zu einem Teig vermengen, evtl. noch 1-2 EL
Wasser zugeben. Den Teig mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Teigschiissel mit Frischhaltefo-
lie abdecken und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Vom Wirsing vorsichtig die einzelnen
Blétter abtrennen, den Strunk ausschneiden, die Blétter in einem Topf mit kochendem Salz-
wasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Mit einem runden Ausstecher (6 cm
Durchmesser) aus den Blittern 12 Kreise ausstechen. Wirsingbléitter mit einem 6 cm grofien
Ausstecher rund ausstechen (12 Stiick) Die Wirsingblattabschnitte fein hacken. Schalotte sché-
len, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, gehackten Wirsing zugeben
und kurz anbraten. Dann mit 1 TL Mehl bestéduben, mit Sahne abléschen und etwas einkochen
lassen, mit Salz und Muskat wiirzen, abkiihlen lassen. Die Wirsingkreise jeweils zur Hélfte mit 1
TL des Wirsingragouts fiillen, zusammenklappen fest andriicken und warm stellen. Die Zwiebel
schélen, in sehr diinne Ringe schneiden, leicht mit 1 TL Mehl mischen und in einer tiefen Pfanne
oder Topf mit Olivendl goldbraun rosten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schnittlauch ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Forellenfilets in 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Den Fischfond aufkochen. Den Teig mit einer Kiichenreibe (am besten mit zackig sternférmiger
Lochung) in den kochenden Forellenfond einreiben und die Riebele kurz aufkochen lassen. Die
Forellenstiicke mit in den heifien, nicht mehr kochenden Fond (ca. 70 Grad) geben und kurz zie-
hen lassen. Wirsingtéschle im Teller anrichten. Riebele, Forellenstiicke und etwas Fond zugeben
und mit Schnittlauch und warmen Rostzwiebeln garnieren. Zuletzt frischen Meerrettich iiber
das Gericht geben.
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