Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Foto: ORF

i il G :
Gegrilltes Forellenfilet und Rote-Riiben-Risotto sowie
Schwarzbeer-Topfen-Knodel

Kochin: Elisabeth HeiB3, Gastwirtin und Kiichenchefin
Lokal: Gasthof Post in Rennweg

Zutaten:
Gegrilltes Forellenfilet an Rote-Riiben-Risotto mit Krenschaum

. 4 Forellenfilets, Salz, 2 Zitrone

. 2 Zwiebel fein wiirfelig geschnitten
. 300 g Risottoreis

. 100 ml WeilBwein

. 600 ml Gemiisefond oder Wasser

. 50 ml Schlagobers

. 50 ml Rote-Riiben-Saft

. 1Ribe, gekocht und klein wiirfelig geschnitten
. Krautersalz, Pfeffer

. Semmelbrosel, Sonnenblumenol

. 150 ml Milch, Kren, Prise Salz

Topfen-Schwarzbeer-Knoédel

. 250 g Topfen

. 1Ei

. 120 g Mehl glatt

. Vanillezucker

. Pralinenhohlkorper

. 200 g frische Schwarzbeeren

. Zucker und Stabzucker nach Belieben

. Kochschokolade oder Kuvertiire zum VerschlieBen der Pralinenhohlk&rper
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Zubereitung:
Fir den Fisch:

Fisch: Forellenfilet frisch aus unserem Almfischteich, filetiert;
mit Salz und Zitronensaft wiirzen, in Semmelbrdsel legen (Hautseite), in
Sonnenblumendl anbraten und fiir ca. 4 Minuten bei 140°C im Rohr fertig garen.

Risotto: Zwiebel klein wiirfelig schneiden, in Sonnenblumendl anbraten, Risottoreis
beimengen, mit Weillwein abléschen und mit Gemiisefond auffiillen, bissfest
kochen.

Danach etwas Schlagobers (ist nicht original italienisch!), Rote Riiben-Saft, klein
geschnittene Rote-Riiben-Wiirfel beimengen, mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen.

Krenschaum: Milch, Kren und Prise Salz vermengen und in kleinem Topf erwdrmen
und danach mit Stabmixer zu einem Milchschaum aufschaumen.

Mit frischen Krautern anrichten.
Fiir die Knodel:

Teig:
Alle Zutaten in Kiichenmaschine ziigig verriihren und danach im Kiihlschrank eine /2
Stunde rasten lassen.

Schwarzbeerfiille:

Schwarzbeeren mit etwas Wasser und Zucker nach Belieben in einem kleinen Topf
erwarmen und mit Stabmixer mixen. Abkiihlen lassen, danach in Pralinenhohlkdrper
flillen und mit fliissiger (nicht zu warmer!) Schokolade Pralinenformen verschlieBen.
Im Tiefkihler fiir 20 Minuten frieren.

Topfen-Knodel-Masse in gleichmaBige Knddelportionen teilen, nach und nach mit
einer fertigen Praline fiillen und mit Teig umschlieBen. In leicht gesalzenem Wasser
ca. 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit restlichem Schwarzbeerragout, siifen
Broseln und Zucker servieren



