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Rollmops von der Forelle auf
Kiirbiszwiebel

Fischgerichte

Zubereitung © Schwierigkeit: @ @ @ O O Zeit: 90 min. O

Die entgréteten Forellenfilets leicht mit Pokelsalz einsalzen und 1,5h
einziehen lassen.

Einen halben Liter Wasser mit Essig, Salz, Zucker, Lorbeerblattern,
Koriander und Senfkérnern kurz aufkochen und danach die Marinade
eine halbe Stunde ziehen lassen.

Die Zwiebel halbieren, in feine Streifen schneiden und im Anschluss
darauf einsalzen.

Hokkaidokiirbis in kleine Wiirfel schneiden und in einem kleine Gefall
mit moglichst wenig Wasser zugedeckt kochen. Danach den Kiirbis gute
purieren und mit Starkemehl abziehen.

Den Kiirbissaft tiber die eingesalzene Zwiebel giefen und abkiihlen
lassen.

Die Forellenfilets zu einem Rollmops drehen und mit einer Nadel in
Form halten. Die Rollmdpse mit der ca. 65° warmen Marinade
tibergieBen und ziehen lassen.

Zutaten

4 kleine Forellenfilets
(entgratet)

1 groBe weilRe Zwiebel
250g Hokkaidokiirbis
Apfelessig

Pokelsalz

Salz

Zucker

Lorbeerblatter
Senfkdrner

Koriander ganz

12 Liter Wasser

Starkemehl
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