,Sanft gegarte Bachforelle mit Zuckermais,
gebratenen Pfifferlingen & griinen Trauben*

ZUBEREITUNG

1. Die Forellentfilets auf einen Porzellanteller geben, salzen und mit
der fliissigen Butter bestreichen. Mit Frischhaltefolie abdecken und
bei 70 Grad Umluft im Ofen ca. 15 Minuten sanft garen.

). Fiir den Zuckermais, die Kolben schilen und in reichlich Salzwasser
fiir ca. 30 Minuten kochen lassen. Nach dem Erkalten im
Kithlschrank mit einem scharfen Messer Vorsichtig die Maiskdrner
herunterschneiden.

3. Eine Pfanne mit etwas Disteldl erhitzen und die zuvor geputzten
und gewaschenen Pfifferlinge darin anbraten. Die Maiskdrner
hinzufiigen und mit Vanillesalz und Zitronenschale wiirzen. Zum
Schluss den fein geschnittenen Schnittlauch kurz unterschwenken.
Die griinen Weintrauben mit einem kleinen Messer hauten,
halbieren und beiseitestellen.

4. Anrichten: Gegarte Forellenfilets auf einen vorgewiarmten Teller
geben, das Pfifferling-Maisgemiise locker dariiber geben. Die
griinen Weintrauben darauf verteilen und mit griiner Gartenmelde
ausgarnieren.




