»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Ramsaver Hutteneintopf

Koche: Jirgen Schrempf und Richard Rauch

Zutaten
(4 Personen)

4 Stangen Jungzwiebel

3 Erdapfel

2 Kohlrabi

2 Karotten

2 Gelbe RUben

4 EL Butter

200 g Rollgerste

1 EL Currypulver (mild)

Y2 TL Kurkuma

125 ml WeiBwein

60 ml Verjus = Saft aus unreifen Trauben — wird dhnlich wie Essig
verwendet (alternativ: Wermut)
e 1%L Gemusefond

2 Lorbeerblatter

2 R&ucherforellen

Salz

Pfeffer

Quelle: ORF extra



FUr die Garnitur
o 2-3 Iweige Liebstockel
e Jungzwiebelgrin

Lubereitung

1. FUr den Ramsauer HUtteneintopf zuerst den weien Teil der Jungzwiebel-
Stangen fein schneiden — den grinen Teil bis zum Anrichten beiseitestellen.

2. Dann die Erd&pfel, den Kohlrabi, die Karotten und die Gelben RUben
schdlen und in 0,5 cm groBe Wurfel schneiden.

3. AnschlieBend die Butter in einem hohen Topf aufschdumen lassen und die
Jungwiebeln dazugeben. Kurz glasig anschwitzen, dann das restliche
Gemuse beigeben und alles etwa 2 Minuten lang anrdsten.

4. Nun das Currypulver und das Kurkuma beimengen, gut durchrihren und
mit dem WeiBwein abldschen. Kurz kdcheln lassen und dann mit dem
Gemusefond aufgieBen. Den Verjus zugeben und alles weiter kdcheln lassen.

5. Die Rollgerste untermischen, die Lorbeerblatter hinzufugen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Den Eintopf nun weitere15 Minuten leicht kbcheln lassen.

6. Um die Raucherforellen zu filetieren zuerst den Kopf vom Fisch vorsichtig
abdrehen, die Haut abziehen und die Filethdlften auf beiden Seiten von der
Mitte aus von den Graten trennen. (Die Filets |[6sen sich bei gut gerducherten
Fischen ganz leicht.)

7. Zum Schluss den Liebstockel und das Jungzwiebelgrin fein schneiden. Den
Eintopf in einem tiefen Suppenteller anrichten, die RGucherfischfilets
darauflegen und mit Liebstdéckel und Jungzwiebelgrin garnieren.



