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Lachsforellenfilets mit Sherryessigsauce und
Lauch

flr 4 Personen:

4 Lachsforellenfilets a ca. 200-250 gr.

2 mittlere Stangen Lauch

6 EL gute Schlagsahne

400 ml Fischfond

2 EL Sherryessig

etwas Ol, 2 EL Butter und noch einmal ca. 80 gr. Butter
2 Schalotten

Salz, weiBer Pfeffer

Vom Lauch nur das weiBe und hellgriine verwenden. Den Lauch gut
waschen, in 5 cm lange Stlicke und dann langs in feine Streifen
schneiden. Die Sahne im Topf erhitzen, den Lauch hineingeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 3 Minuten nicht zu weich garen.
Die Schlotten schalen, fein wiirfeln und in 1 EL Butter anschwitzen.
Mit dem Fischfond abléschen und auf ca 1/4 der Menge einkochen.
Den Sherryessig hineingeben, kurz aufkochen und dann die 80 gr.
Butter in kleinen Stlicken einarbeiten, mdglichst mit dem
Purierstab. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lachsforellenfilets gut trocknen, die Haut etwas einritzen und in
Ol bei guter Hitze auf der Hautseite braten. Kurz vorm Garpunkt
die Hitze zuriicknehmen, einen Loffel Butter ins Ol geben und den
Fischmit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Sauce auf vorgewarmte Teller geben und den Lauch und den
Fisch darauf anrichten.

Dazu passen Bandnudeln oder Spatzle.

Tipp: Die Butter in kleine Stiicke schneiden und kurz ins
Gefrierfachgeben, bevor Sie sie in die Sauce rihren.



