Forelle in GasellschaLt



Eine Einladung

Nahern Sie sich mit uns der Forelle aus einer neuen Perspektive, denn

sie hat einen frischen und unbefangenen Blick verdient. Der unscheinbare
SiiBwasserfisch hat bei ndherer Betrachtung auBSerordentliches Potenzial:
Sofern sie aus quter Teichwirtschaft oder sauberen Naturgewdssern stammt,
besitzt die Forelle ausgesprochen feines, aromatisches und gesundes Fleisch.

Wir mochten Ihnen mit den Rezepten in diesem Buch Werkzeuge an die
Hand geben, mit denen Sie der Forelle eindrucksvolle Geschmacks-
nuancen entlocken konnen. Da die Forelle sich nichtin den Vordergrund
spielt, kombinieren wir sie mit passenden Begleitern, welche die Starken
des Fisches besonders zur Geltung bringen. In jedem Kapitel finden Sie ein
Grundrezept, an das sich mehrere Spielarten anschlieSen. So bekommen
Sie sowohl vom Charakter als auch von der Vielseitigkeit der jeweiligen
Zubereitungsart einen Eindruck. Dariiber hinaus ermutigen wir Sie, unsere
Vorschldge als Ausgangspunkt fir eigene Abwandlungen zu nutzen.

Unsere Sicht auf die Forelle als Bestandteil achtsam zubereiteter und
schmackhafter Gerichte spiegelt sich in den Zeichnungen und Fotografien
wider. Wir verstehen die Zeichnungen nicht als bloBe Illustrationen von
Kochanleitungen; sie sind unsere Hommage an einen Fisch, dem ein Platz
in der gehobenen Kiiche gebiihrt. Die Fotos vermitteln Impressionen der
Zubereitungsprozesse und geben einen Einblick in die Aufzucht.

Wir freuen uns, wenn Sie unser Buch als praktische Handreichung ebenso
dienlich finden wie als Inspirationsquelle.

die Forellenkdche Petra und Tom Emonts
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mit Mandeln und Spinat
Die italienische Miillerin: Spaghetti statt Salzkartoffeln, gebrdunte

Mandeln und Salbeibldttchen statt Panierung. Fiir 4 Forellenfilets
zubereitet nach Grundrezept I.

Es kommen hinzu

Topping Beilage

- 100g blanchierte, - 1kg frischer, junger Spinat
abgezogene Mandeln - 1Knoblauchzehe

- einige Salbeibldttchen - Salz

- 75¢ Butter - Pfeffer

- 1 Prise Salz - Muskat

- 1 Prise Zucker - 350 Spaghetti

Die Handgriffe
Fiir das Topping Mandeln Idngs vierteln und in einer trockenen Pfanne
bei mittlerer Hitze mit etwas Salz und Zucker anrosten.

Spinat waschen, gut abtropfen lassen und von dicken Stangeln befreien.
Butter in einer tiefen Pfanne schmelzen. Sehr fein geschnittenen oder zer-
driickten Knoblauch zufiigen und bei mittlerer Hitze glasig werden lassen,
krdftig mit Pfeffer, Muskat und Salz wiirzen.

Spinat in zwei bis drei Lagen in die Pfanne geben, leicht wiirzen. Tempera-
tur stark erhéhen und Spinat bei voller Hitze zusammenfallen lassen
(dauert nur etwa 30 Sekunden). Einmal vorsichtig wenden, vom Herd
nehmen und kurz ausdampfen lassen. Deckel schlieen, damit der Spinat
bis zum Servieren warm bleibt.

Wahrend die Spaghetti al dente kochen, die Forellen nach Grundrezept |
zubereiten. Erneut Butter schmelzen, Salbeibldttchen und Mandeln zu-

fiigen, etwas anbraten und tber die fertigen Forellen geben.

Spinat unter die Spaghetti heben, gemeinsam mit den Filets anrichten.
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auf Oladji

Oladji: Pfannkiichlein auf Russisch, hierzulande oft mit Bliny verwechselt.

Statt mit Kaviar mit 2 Graved Lachsforellenfilets nach Grundrezept V.
Schlicht und edel.

Es kommen hinzu

Olad;i

- 100g Buchweizen- - 200 ml Milch
vollkornmehl - 50q Butter

- 100g Weizenmehl - 50 ml neutrales Ol

- Y2 TL Backpulver zum Ausbacken

- YTl Salz - 250q saure Sahne

- etwas grobes Meersalz

2 Eier, getrennt

Die Handgriffe

Beide Mehle mit Backpulver in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Eigelb, Salz und Milch verquirlen, zum Mehl geben
und alles zu einem glatten Teig verriihren. Ca. 10 Minuten quellen lassen.
Eiklar steif schlagen und unter den Teig heben.

Eine beschichtete Pfanne mit Ol und Butter ausstreichen und auf den Herd
setzen. Einzeln kleine Haufchen Teig in die Pfanne geben, bei mittlerer
Hitze ca.2 Minuten von jeder Seite goldbraun braten. Nebeneinander auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Die gebeizte Lachsforelle in mdglichst diinne Scheiben schneiden. Je 1TL
saure Sahne und etwas Lachsforelle auf ein Oladja geben, mit grobem
Meersalz bestreut servieren.

Zu den klassischen Oladji mit Storkaviar wird tblicherweise Champagner
serviert. Zu der hier vorgestellten Spielart mit Lachsforelle passt auch ein
eisgekiihlter, trockener Riesling oder eine Schorle mit Apfelsaft und grii-

nem Tee hervorragend. Understatement pur.

Graved Lachsforelle - 46



47 - Graved Lachsforelle






Raucherforellencreme

Vor diesem Grundrezept steht als eigentlicher Garprozess das Rauchern.
Rduchern konnen Sie im Prinzip auch zu Hause, aber der Aufwand ist groR,
und kaum jemand machte seine Kiiche in eine qualmige Rducherkammer
verwandeln. Selbst wir als ambitionierte Kiche freuen uns, dass es Kolle-
gen in den Zuchtbetrieben gibt, die diese Vorarbeit fiir uns leisten.

Eine gut gerducherte Forelle ist an sich schon ein Genuss. Soll sie dennoch
weiterverarbeitet werden, ist die Zubereitung als Creme eine unkomplizierte,
vielseitig einsetzbare Variante. Die Creme ist gut vorzubereiten und kommt
als Fiillung, Dip oder SoBenkomponente zum Einsatz. Da ihr Rducher- und
Fischaroma recht dezent ist, ist die Forellencreme auch bei vielen Skeptikern
in Sachen Fischverzehr beliebt.

Die Zutaten

- 300g gerauchertes Forellen-
filet ohne Haut
- 200g vollfetter Frischkdse

- 1TL eingesalzene Kapern
- 1TL eingelegter griiner Pfeffer
- Y2 unbehandelte Zitrone

57 - Réucherforellencreme

Die Handgriffe

Die Forellenfilets mit dem Piirierstab oder im Mixer mit 100q Frischkdse
prieren, bis eine homogene Farce entsteht. Durch ein Sieb passieren, falls
die Masse zu grob erscheint.

Kapern qut abspiilen und gemeinsam mit den Pfefferkdrnern im Morser
zerkleinern. Zitronenschale fein abreiben, Zitrone auspressen. Schale, Saft,
Kapern und Pfefferkorner unter die restlichen 100g Frischkdse mischen.

Erst jetzt beide Massen griindlich miteinander vermengen. Um die best-
magliche Konsistenz zu erhalten, hat sich diese Vorgehensweise bewahrt;
denn die Forelle alleine ldsst sich nicht gut zerkleinern, und der Frischkdse
verliert beim Piirieren seine Bindung.



Petri Dank

Zum Abschluss mochten wir uns sehr herzlich bei der Forellenzucht
Mohnen bedanken. Die Fischwirte haben mit groer Aufgeschlossenheit,
unerschopflicher Ausdauer und fundiertem Sachverstand alle unsere
Fragen zum Fisch beantwortet.

Diese Aufgeschlossenheit freut uns umso mehr, als wir schon seit Jahren
tadellose Forellen von der Familie Mohnen beziehen. Grundlage fiir die hohe
Qualitdt ist neben Fingerspitzengefiihl und Fachkenntnis im Umgang mit den
Fischen das frische, saubere Wasser aus dem Naturpark Nordeifel, mit dem
die Teiche gespeist werden. Beim Recherchieren an den Teichanlagen konnten
wir die enge Beziehung zwischen Mensch, Fisch und Natur direkt erleben.

Lesern aus der Nordeifel und der Region Aachen/Diiren empfehlen wir
guten Gewissens, fir frische wie gerducherte Forellen einen Abstecher
zu den Teichanlagen der Forellenzucht Mohnen zu machen.
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