Penne mit Lachsforelle und Kohlrabi

Fiir 4 Personen:

2 Knollen Kohlrabi, mit Griin Salz 750 g Lachsforellenfilet
4 EL Barbecue-Ketchup 3 EL Haselnussblédttchen 1 Zwiebel

3 EL Butter Pfeffer Muskatnuss

2 EL Weiflweinessig 1 TL Dijon-Senf 4 EL Olivenol

200 g Sahne 100 ml Gemdiisebriihe 500 g Penne

50 g Parmesan

Die Kohlrabiknollen putzen, zarte Blédtter beiseitelegen. Knollen schélen, fein hobeln und mit
etwas Salz mischen. Kohlrabi kurz ziehen lassen.

Lachsforellenfilet in eine grofie flache Auflaufform legen. Das Filet mit dem Barbecue-Ketchup
bestreichen. Im Backofen auf der mittleren Schiene, bei 180 Grad Ober- und Unterhitze etwa
2025 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Haselniisse ohne zusétzliches Fett rosten und auskiihlen lassen.

Zwiebel abziehen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Héilfte der Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.
Kohlrabiblétter fein schneiden, zugeben und kurz mit andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskat wiirzen und warm halten.

Fiir das Dressing Essig, Senf, Salz und Pfeffer verriithren. Olivendl unterriithren.

Kohlrabi abtropfen lassen und mit dem Dressing mischen.

Fiir die Sofle iibrige Butter in einem Stieltopf erhitzen. Restliche Zwiebelwiirfel darin glasig
diinsten. Mit Sahne und Briihe abléschen, offen ca. 2 Minuten einkochen lassen.
Waéhrenddessen die Penne nach Packungsanleitung in Salzwasser bissfest garen.

Das Forellenfilet aus dem Backofen nehmen. Das Fleisch von der Haut 16sen und grob zerzupfen.
Kise fein reiben und mit einem Piirierstab unter die eingekochte Sahne mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nudeln abgiefien, etwas Nudelkochwasser auffangen.

Penne, Kohlrabigriin und etwas Nudelkochwasser zuriick in den heiflen Topf geben.

Sofle zugeben, alles gut mischen und abschmecken.

Penne, Forellenfilet, marinierten Kohlrabi und Haselnussbldttchen anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 23. April 2024



