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FISCHTAGE

Frische Fische, feine Kiiche!

24.9. bis 9.10.2011
Probier Ma(h)l MURITZ FISCHTAGE AR

Seehotel Plau @

Rezept fiir 4 Géste

‘ plau-kocht.de empfiehlt:

Filet von der hausgerducherten
rotfleischigen Wangeliner Forelle

auf Apfel-Birnen-Chutney
Sellerie Mousse und beurre noisette

Zutaten fiir Forelle

400 g Forellenfilet, fiir Lake Salz und Pikelsalz, Wacholderbeeren, Thymianzweig
Forellenfilet entgrédten und fiir 12 Stunden in eine 5 % Lake einlegen, die mit Salz, Pékelsalz, Wacholderbeeren und

Thymian angesetzt wurde. Fiir die Zubereitung Forellenfilet abtropfen lassen und trocken tupfen, dann im Réducherofen

30 min bei 80° rduchern.

Zutaten fiir Chutney

200g Birnen, 200g Apfel, 1 Knoblauchzehe, 2 Schalotten, 1/4 TL Senfkirner, 20g Butter, 60g Zucker, 30ml Himbeeressig,
1 Prise Zimt, 1 Prise Chili, 2cl Apfelschnaps

Birnen, Schalotten und Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotten mit den zerstofienen Senfkérnern und dem Knoblauch in Butter anschwitzen, dann den Zucker dazugeben
und leicht karamellisieren, anschliefiend mit Himbeeressig abloschen.

Apfel- und Birnenwiirfel, Zimt und Chili dazugeben und einige Minuten vorsichtig kochen. Dann mit Apfelschnaps und

Salz abschmecken.

Zutaten fiir Sellerie Mousse

500 g Sellerie ohne Schale, 500 ml Milch, Muskat, Salz, Pfeffer, 50 g Butter

Sellerie in Wiirfel schneiden und in der Milch mit den Gewiirzen kocheln. Wenn die Selleriewtirfel weich sind, Milch

abgieflen und in Kiichenmaschine mixen. Zum Schluss Butterflocken dazugeben und abschmecken.
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