Unsere
ingsrezepte

Leckere
Zubereitungs-




Gebratene Forelle

Brunnenkresse-Quark nach Michaela-Art

4 | Forellen
2 | Zitronen
2 EL | Menhl
80 g | Butter oder Margarine
1 Bund | Petersilie
Salz
Mandelstlicke

500 g | Sahne- oder Magerquark
1 Bund | Brunnenkresse (ca. 100 g)
Milch
Zucker
Salz und Pfeffer
Knoblauch
Olivendl

Raucherfisch-Creme

Zubereitung:

Zubereitung:

500 g | Filets von geraucherten Forellen
Frischkase
200 g | Krautersalz, Pfeffer, Pfeffer und
1 EL | Zitronensaft
1 EL | Petersilie und Dill

Die kuchenfertigen Forellen waschen und
abtupfen. Mit dem Saft einer Zitrone
betraufeln, salzen (auch den Bauchraum).
10 Min. ruhen lassen. Danach die Forellen in
Mehl wenden und im heilRen Bratfett
insgesamt 7 bis 10 Min. von beiden Seiten
knackig goldgelb braten. Zum Schluss
Mandelstlcke im Bratfett mit kross braten.
Die Muillerin-Forellen einzeln auf die Teller
geben und warm stellen. Pfanne vom Herd

Die Brunnenkresse waschen und mit oder
ohne Stiele klein schneiden, mit Quark und
etwas Milch vermengen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Knoblauch und etwas Olivendl
abschmecken.

Zubereitung:

Kommentar/Tipp:

Dazu frisches Weil3- oder Kornerbrot reichen

Backofen-Forelle

Den Raucherfisch filetieren, enthauten sowie
grindlich entgraten und mit dem Stabmixer fein

zerkleinern. Die Masse in eine Rihrschissel geben,

dann den Frischkéase, die feingehackte Petersilie
und die Halfte des feingehackten Dills hinzufliigen
und mit Krautersalz, Pfeffer und Zitronensaft

abschmecken. Dann alles mit dem Handrthrgerat zu

einer glatten Creme verriihren.

Forelle gegrillt (in Grillrostgitter)
4

Forellen
1EL | Ol
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
1 | Zitrone

1 | Bund frische Krauter (z.B.
Rosmarin, Thymian, Salbei
Knoblauch

1 Paket | Knoblauchbutter
Aufklappbare Grillroste

Zubereitung:

Kommentar/Tipp:

Auf Weillbrot oder Kérnerbrot mit Dill verziert
appetitlich servieren.

nehmen und gehackte Petersilie, 4 | Forellen
Zitronensaft, kurz im noch heilRen Bratfett 100 g | Krauterbutter
mit den Mandelstiicken verriihren und tiber 1 EL | Pfeffer

die Forellen geben. Dazu Salzkartoffeln 2 EL | Salz
reichen. Zubereitung:

Kommentar/Tipp:

In das Mehl fertige, getrocknete Salatkrauter
und etwas Krautersalz mischen. Somit
werden die Forellen noch wirziger.

Saure eingelegte Forelle

Sud
0,25 | | Essig
2 EL | Salz
2 TL | Zucker
2 EL | Zitronensaft
25 | weille Pfefferkdrner
4 | Lorbeerblatter
6 EL | Senfkorner
6 | Nelken
12 | Wacholderbeeren
4 -5 | groRe Zwiebeln in Scheiben

Die Forellen waschen, abtrocknen, innen und
aulen salzen, pfeffern und aufgeklappt mit
dem Ricken nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backofenrost legen.
Auf die Bauchseite der Forelle innen
Krauterbutterstiickchen legen und die Forelle
bei 220°C im Backofen 30 Min. backen.

Den Fisch in der Bauchhohle mit Salz,
Pfeffer, frischen Krautern und Knoblauch
wiirzen. Dann den fisch mit dem Ol von
auflen bepinseln und in ein aufklappbares
Grillrost geben. Dann den Fisch je nach Hitze
5-7 Minuten je Seite grillen. Vor dem
Servieren die frischen Krauter aus der
Bauchhohle entfernen und durch ein Stiick
Knoblauchbutter ersetzen.

Brunnenkresse-Salat mit Mohren

Kommentar/Tipp:

Kommentar/Tipp:

Dazu passen Salz- oder Rosmarinkartoffeln
und Salat. Das Fleisch wird sehr saftig .

4 | Méhren
2 Bund | Radieschen
150 g | frische Brunnenkresse
2 | Frihlingszwiebeln
1 | Knoblauchzehe
4 EL | Weinessig
4 EL | kraftige Fleischbriihe
4 EL | Walnussol
1 Prise | Zucker
Salz und Pfeffer

Dazu passt sehr gut Kartoffelsalat !

Lachsforelle im Salzteig nach
Fischmeisterart

Brunnenkresse-Quark mit Honig

Zubereitung:

2kg | Salz

1 | Lachsforelle (800 -1.000 g)
3 | Eiweil’

frische Krauter (z.B.
Rosmarin, Thymian, Salbei)
1 TL | Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten mit 0,5 | Wasser aufkochen und
erkalten lassen.

8 | Forellen (je ca. 350 g)
8 EL | Zitronensaft
Salz, Pfeffer
Mehl
Butter
2-3EL| QI

1 Bund | Brunnenkresse

2 Schalchen | Gartenkresse

150 g | Quark

1TL | Senf
Y2 | Zitrone (Abrieb und Saft)

Honig
Y% TL | Klrbiskernol
1 EL | Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zubereitung:

Forellen mit Zitronensaft sduern, salzen und etwas
pfeffern. Im Mehl wenden. In reichlich Butter 10 bis
15 Min. goldbraun braten. Die Forellen abtropfen
lassen und in eine Form legen.

Den Sud mit etwas Ol verriihren und dariiber
gieRen. Drei bis vier Tage im Kuhlschrank ziehen
lassen.

Die Brunnenkresse waschen und klein
schneiden, die Gartenkresse klein
schneiden.

Die Brunnenkresse, die Halfte der
Gartenkresse, Quark, Senf, Honig, Saft und
Abrieb der Zitrone und Kirbiskerndl mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
dem Stabmixer solange mixen, bis der Quark
grin wird.

Kommentar/Tipp:

Kommentar/Tipp:

Zu den eingelegten Forellen sind Bratkartoffeln aus
rohen Kartoffeln besonders lecker.

Den Quark auf Tellern verteilen und mit der
restlichen Gartenkresse bestreuen.

Mohren schalen und in hauchdiinne
Scheiben schneiden. Radieschen waschen,
abtropfen lassen, Stangel- und
Wourzelansatze abschneiden und die
Radieschen ebenfalls in Scheiben
schneiden. Brunnenkresse mehrmals in
kaltem Wasser waschen, dann griindlich
abtropfen lassen und die Blattchen von den
Stielen zupfen. Frihlingszwiebeln putzen,
das Grun in diinne Ringe schneiden, das
Weile fein hacken.

Eine Salatschiissel sehr griindlich mit der
geschalten, halbierten Knoblauchzehe
ausreiben, Weinessig, Fleischbriihe und Ol
mit dem Zucker verriihren, mit Salz und nur
einem Hauch Pfeffer abschmecken.

Alle Zutaten in der Schiissel mischen, mit der
Saulle UbergielRen und 10 Min. ziehen
lassen. Dann nochmal durchmischen, evtl.
mit etwas Salz abschmecken.

Zubereitung:

Salz und Eiweife vermischen, etwas Wasser
dazugeben. Den Salzteig vermengen, bis er
gut formstabil ist. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und unten dinn mit
etwas Salzteig bestreichen. Darauf die
Lachsforelle legen und die Bauchhdéhle diinn
mit Pfeffer bestreuen und mit Krautern fiillen.
Die Lachsforelle vollstandig mit dem Salzteig
bedecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft
35 - 40 Min. backen.

Den Salzteig vorsichtig aufbrechen und den
butterzarten Fisch servieren.

Kommentar/Tipp:

Dazu Rosmarinkartoffeln im gleichen
Backofen auf einem zweiten Blech
mitbacken.

Frischer Salat und ein Bier — Ik!




Brunnenkresse-Suppe

Kartoffel

Gemisebriihe

Brunnenkresse, Blattchen

Butter

Sahne

Butter

Salz, Cayennepfeffer

Muskat, frisch
Zubereitung:
Die Kartoffel wiirfeln und in der Gemtisebriihe 15 —
20 Min. kocheln. Die Brunnenkresseblattchen
abzupfen, in 1 TL Butter andiinsten. Dann in die
Briihe geben, Sahne sowie 10 g Butter zufiigen und
purieren. Nochmals kurz erhitzen. Mit Salz, Prise
Cayennepfeffer und ganz wenig frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken. Auf vorgewarmte Teller
geben und mit Kressestengeln garnieren.
Kommentar/Tipp:

Die Suppe ist gut fur den Magen und bringt die
Verdauung wieder in Schwung.

Edelkrebszucht &

Forellenwirtschaft Gockemeyer
Poggenhagener Str. 1
31535 Neustadt — Poggenhagen
Tel: 05032-61621 oder - 9670331

Michaelas gefiilite Grillforelle in Folie

Forellen (1.400 g)

Mohren

Lauchzwiebel

ca. 50 ml | Ol

gemischte Krauter

Salz und Bunter Pfeffer
Zubereitung:
Mohren und Lauchzwiebel in kleine Scheiben
schneiden. Forellen innen und aulen salzen und
etwas pfeffern. Die Bauchhohle mit der
Lauchzwiebel, den M&hren und der
Krautermischung fiillen, in Alufolie einpacken und
zusammen 1 Std. durchziehen lassen.
Auf dem Grill 15 —20 Min. in der Folie garen.
Wenn sich die Rickenflosse leicht I6sen l&sst und
das Fleisch an den Flossenstrahlen weild ist, ist die
Forelle gar.
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