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Raucherforelle und Hirschschinken mit weiBem Spargel,
Buttermilch und Brunnenkresse

Koch: Georg Salchegger
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir das Gericht
e 2 Raucherforellen im Ganzen
e 12 diinne Scheiben Hirschschinken (alternativ: Rohschinken oder Speck)

Fiir den Forellenfond
e Tkleine Zwiebel
e Fischabschnitte
e 50 ml WeiBwein
e 50 mlWasser
e 50 ml Sojasauce
e 50 ml Fischsauce
e 20 gKiristallzucker
e Safteiner Limette



Saft einer Zitrone
1Tannenzweig
1EL Honig

50 g Butter

Fiir die Buttermilch-Panna-Cotta

350 ml Buttermilch
100 g Obers

3 Blatt Gelatine
Salz

Pfeffer
Kristallzucker
Abrieb einer Zitrone

Fir den Spargel

2 Stangen Spargel
Salz

Saft einer Zitrone
Holundersirup

Fiir das Brunnenkresse-Pesto

100 g Brunnenkresse-Blatter
10 g Petersilie

10 g Parmesan oder Bergkase
100 ml neutrales Pflanzendl

Fiir die Buttermilch-Kresse-Sauce

150 ml Buttermilch

1EL Brunnenkresse-Pesto
Salz

Pfeffer

Fiir die Mayonnaise

100 g Mayonnaise

Abrieb einer Zitronenabrieb
100 g Creme Fraiche

1,5 TL Miso-Paste (optional)

Fir die Garnitur

eingelegte Senfkorner
kleine Brunnenkresse-Blatter
Apfel in kleine Stifte geschnitten



Zubereitung

1. Fiir den Forellenfond die in Streifen geschnittene Zwiebel in einem Topf in etwas
Ol anschwitzen, die Forellenabschnitte und den Kristallzucker zugeben, kurz
mitrosten, anschlieBend mit dem Weil3wein abloschen und mit etwas Wasser
aufgiel3en. Die Sojasauce, die Fischsauce, den Limetten- und Zitronensaft, einen
kleinen Tannenzweig und etwas Honig zugeben und alles etwa 20 Minuten bei
kleiner Hitze kocheln lassen. Danach abseihen, einkochen lassen und mit etwas
Butter binden.

2. Fiir die Buttermilch-Panna-Cotta die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Die
Buttermilch und das Obers vorsichtig in einem Topf erwdarmen und mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Kristallzucker und Zitronenabrieb (keinen Saft!) abschmecken. Die
eingeweichte Gelatine ausdriicken und in die warme Buttermilch-Masse einriihren.
AnschlieBend in kleinen Schiisseln abfiillen und kaltstellen oder zum schnellen
Abkiihlen kurz einfrieren.

Tipp: Alternativ kann die Panna Cotta auch siiB mit Vanille, Limette und Staubzucker
abgeschmeckt werden.

3. Fiir den Spargel die Spargelstangen schalen und die Enden abschneiden.
Anschlielend den geschdlten Spargel der Lange nach in diinne Scheiben schneiden
(z.B. mit einem Sparschéler), in eine Schiissel geben und mit etwas Salz, Zitronensaft
und Holundersirup nach Geschmack marinieren. Alles etwa 10 Minuten ziehen
lassen.

4. Fir das Brunnenkresse-Pesto die Blatter gemeinsam mit der Petersilie, dem
geriebenen Kase und dem Pflanzendl in ein hohes Gefal3 geben und mit einem
Stabmixer (oder in der Kiichenmaschine) fein piirieren, bis ein cremiges Pesto
entsteht. Danach sofort kaltstellen.

5. Fiir die Buttermilch-Kresse-Sauce die Buttermilch in eine Schiissel geben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und vorsichtig mit etwas Brunnenkresse-Pesto verriihren.
6. Die Mayonnaise in einer Schiissel mit etwas Zitronenabrieb, Creme Fraiche und
optional ein wenig Miso-Paste (nach Geschmack) glattriihren.

7.Zum Schluss die Panna Cotta aus dem Kiihlschrank nehmen, etwas gezupfte
Raucherforelle darauf geben, je drei Scheiben Hirschschinken darauf anrichten und
den marinierten Spargel dazugeben. Rundherum ein paar Tupfen Mayonnaise geben
und die Buttermilch-Kresse-Sauce sowie etwas Forellenfond angief3en. Das frische
Gericht mit eingelegten Senfkdrnern, Apfelstiften und Brunnenkresse-Blattern
garnieren.



