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Lachsforelle - Spargel/Raps/Radieschen

Rezept von Renate Schaufler, ,Barenwirt” / 3252 Petzenkirchen

Lachsforelle

Zutaten:

4 Lachsforellenfilets (mit Haut)
2 EL Mehl-Brdsel-Mischung

1 EL Rapsol

Bergsalz

Rosmarin, Thymian

braune Butter (geschmolzen)

Zubereitung:

Filets auf der Hautseite mehlieren. In heiRem Rapsol auf der Hautseite langsam
braten. Mit Salz und Krautern wiirzen. Wenn die Oberseite glasig wird, mit
brauner Butter bepinseln. Kurz wenden, dann herausnehmen.

RapsoOl-Emulsion
Zutaten:

20 g Zucker

2 Eigelb

100 g Gemiisefond
1 Prise Xanthan
Salz

Zitronensaft

250 g Rapsol

80 g Apfelessig

Zubereitung: ) )
Alle Zutaten auRer Ol mixen, Ol langsam einarbeiten, bis eine Emulsion entsteht.



Gepickelte Rapsbliiten & Radieschen
Rapsbliiten: 120-180 g pro 1-Liter-Glas
Radieschen: 600-800 g pro 1-Liter-Glas

Pickelfond
Zutaten:

200 g Apfelessig
200 g Gemiisefond
70 g Zucker

15 g Salz

6 Wacholderbeeren
6 Pfefferkdrner

3 Lorbeerblatter
1TL Senfsamen

Zubereitung:

Fond aufkochen und 15 Minuten kécheln.

Rohes Gemiise bzw. Bliiten in Glaser fiillen und mit heiBem Fond iibergieRen.
2-3 Tage ziehen lassen.

Radieschenblatterol
Zutaten:

100 g Radieschenblatter
25 g Spinat

200 ml Rapsol

Alles bei 80°C mixen, passieren und Ol abtrennen.

Spargelragout mit Barlauch
Zutaten:

300 g griiner Spargel

2 EL Butter

Bdrlauchpiiree

Salz, Limettensaft

Spargel schneiden, in Butter anschwitzen, Barlauchpiiree zugeben und
abschmecken.

Anrichten
Rapsolemulsion auf einen Teller geben, Spargel darauf, Fisch darauf setzen.
Mit gepickelten Radieschen, Rapsbliiten und Radieschenblatterdl vollenden.



