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Lachsforelle mit Pastinaken-Créme und gerosteten
Haselniissen

Koch: Dominik Siiss

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir den Fisch
e 4 Lachsforellenfilets
e Olivendl zum Anbraten
e TEL Butter
e 1Zitrone
e Salz
e 20 g gerostete Haselniisse

Fir die Pastinaken-Creme
e 6 Pastinaken
e 2 weiBe Zwiebeln
e Olivendl zum Anbraten
e 100 ml Milch
e 100 ml Gemiisefond
e 1geriebene Knoblauchzehe
e 20 ml Obers
e Salz
o Pfeffer
e geriebene Muskatnuss
e 2 EL kalte Butter
Quelle: ORF extra



Zubereitung

1. Fir die Pastinaken-Creme zuerst die Pastinaken und die Zwiebeln schélen und in
feine Wiirfel schneiden. Dann die Zwiebelwiirfel in einer groBen Pfanne in Olivendl
glasig anschwitzen. Die Pastinaken-Wiirfel hinzufiigen und ebenfalls anrésten.

2. Nun mit dem WeiBwein abléschen und danach mit der Milch und dem
Gemiisefond aufgiefl3en. Die geriebene Knoblauchzehe und das Obers zugeben und
mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. Anschlief3end die
Pastinaken darin kochen, bis sie weich sind.

3. In der Zwischenzeit die Lachsforellenfilets halbieren und mit Salz wiirzen. Dann
etwas Olivendl in eine Pfanne geben und sehr hei3 werden lassen. Die
Lachsforellenfilet-Stiicke auf der Hautseite darin scharf anbraten. Nach etwa einer
Minute die Butter und die in Scheiben geschnittene Zitrone dazugeben und den Fisch
damit arrosieren (mit Fett tibergieBen).

4. Dann die weichgekochten Pastinaken samt der Obers-Fliissigkeit in ein hohes
GefaB geben und mit einem Piirierstab sehr fein mixen. Die kalte Butter beigeben
und erneut cremig mixen.

5.Zum Schluss die Pastinaken-Créme auf einem flachen Teller anrichten, je zwei
knusprige Lachsforellen-Stiicke darauflegen und die gerdsteten Haselniisse dariiber
streuen.

Tipp: Hier passt ein griiner Salat sehr gut dazu, um noch etwas Frisch
hineinzubringen!



