Gefullter Schmoraptel mit Lachstorelle

und schwarzen Nussen

{4 Personer)

Zutaten

4 grofie Apfel

Clivendal

2tein gehackte Zwichbeln

1 gehackte Knoblauchzehe
100 m] Weilzwein

L0 ml Obers

200 g enthautetes, gratenfreies Lachsforellenfilet
fein gehackte Kranter

Salz

Pleffer

100 m] Gemiisebrithe
2schwarze Nisse
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Zubereitung

Von jedem Apfel einen Deckel abschneiden und
das Kerngehause entferren.

Olivendl in einer Pfanne hei3 werden lassen.
Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen.

Mit Weil3wein und Obers aufgiefien, das wirfelig
geschnittene Lachsforellenfilet dazugeben.
Aufkochen und anschlief3end vollstandig ein-
kochen lassen. Die Krauter dazugeben, salzen und
pfeffern.

Die Fiille in die Apfel verteilen, Deckel wieder
aUfsetzen. Apfel in eine vorbereitete Form geben,

Gemlisebrihe dazugiefien.
Form mit Alufolie bedecken. Im Rohr bei 180 °C
ca. 20 Minuten schmoren lassen.

Mit schwarzen Nissen gamieren.






Alpenlachs mit Aromaten
N Pergament gegart

(4Personen)

Zutaten

2 Alpenlachse

Salz

saft einer dtrone

4 Knoblauchzehen
Zunbehandelte Zitronen
1 Bund Basililkum

2 EL gehackter Thyvmmian
2 EL gehackte Petersilie

1 EL Olivendal
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Zubersitung

Die Fische entlang dem Bauch aufschneidenund
ausrehmen. Unter fliefZendemn kaltem Wasser
gutausspilen und auf einem Kichentuch ab-
trocknen. Aufienund innen mit Salz und Zitronen-
saftwirzen.

Den Knoblauch feinblattrig schneiden. Die Zitro-
nen in Scheiben schreiden, die Scheiben halbie-
ren. Die Basilikumblatter grob zupfen.

Die Alpenlachse im Bauchraum mitden Krautern,
dem Knoblauch und den halbierten Zitronen-
scheiben flllen.

4 Blatter Pergarmentpapier mit Olivendl bepinseln
und die Fische einzeln darin verpacken. Die Ran-
der gutverschliefien.

Die einge packten Alpenlachse auf den Grillrost
oder ein Backblech legenund im vorgeheizten
Rohr bei 180 °C ca. 15 Minuten garen.






Krautwickler vom Zander mit Specksauce

(4 Personer)

Zutaten

2 ocheiben Toastbrot

200 g faschiertes Zanderfilet
1Ei

100 g Obers

| Handvoll gehackie Salbeiblatter
Salz

Pleffer

| Kopt Kraut

L1Supps

Butter zum Montieren

Fiir dieSauce

eine halbe wintelig geschnittense Zwiebel
40 g wrlelig geschnittener Speck

20 gButter

100 ml Rotwein

100 ml Jus

100 ml Fischfond

evt. etwas Speisestarke zum Binden

Salz

Pieffer
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Zubersitung

Toastbrot in Wasser einweichen, ausdricken und
it faschiertern Zanderfilet, Ei, Obers, Salbei und
Gewlrzen mischen.

Den Krautkopf in einzelne Blatter teilen und die
dicken Strinke entfernen. Mit den Krautblattem
8 Quadrate von 10 x 10 cm legen, die faschierte
Masse darauf verteilen und Rouladen formen.
Krautrouladen in einen flachen Topfeinsetzen,
mit Suppe untergiefen und bei 200 °C im Rohr
ca. 20 Minuten garen.

Rouladen aus dem Topf nehmen und warm hal-
ten. Fond aufkochen, mit Butter montieren und
abschmecken.

Fir die Sauce fwiebel- und Speckwirfel in Butter
anschwitzen, mit Rotwein abldschen und mit
dern Jus und dern Fond auffillen.

Auf die Halfte einkochen, bei Bedarf mit Starke
binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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