Gebratene Lachsforelle auf Rahmsauerkraut

Gebratene Lachsforelle auf Rahmsauerkraut
Zutaten flr 4 Personen

Schwierigkeitsgrad: Einfach
Zubereitungszeit: 0 1 Std.

Menu: 16.10.2013

Creation: Willy Rufer

Gebratene Lachsforelle auf
Rahmsauerkraut

Dieses Sauerkraut ist so fein im Geschmack, dass es
selbst zu einer so zarten Zutat wie Fisch passt. Wichtig
ist, dass man es unter fliessendem Wasser griindlich
spiilt,um ihm etwas die Saure zu nehmen, Das Sauer-
kraut hat zwar eine lange Kochzeit, kann aber problem-
los im Voraus zubereitet werden - es wird sogar, je
linger es kocht, desto milder im Geschmack.

Fiir 4 Personen

Rahmsauerkraut:
600 g rohes Sauerkraut
1kleine Zwiebel
1Essloffel Butter
2 siuerliche Apfel
2 Lorbeerblitter
4 Wacholderbeeren
200 ml trockener Weisswein
150 g Créme fraiche
1 Teeldffel Zucker
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Fisch:
4 Lachsforellenfilets
Salz, Pfeffer aus der Miihle
wenig Mehl
2 Essléffel Butter
2 Essléffel Olivendl
1 Essliffel eingelegte rote Pfefferkérner

1 Das Sauerkraut unter kaltem Wasser grindlich spilen
und gut abtropfen lassen. Die Zwiebel schilen und fein
hacken.

2 In eifilem Topf die Butter schmelzen. Die Zwiebel darin
andiinsten. Das Sauerkraut beifligen und kurz mit-
dinsten.

3 Inzwischen die Apfel schilen, vierteln und das Kern-
gehiuse entfernen, Die Apfel an der Rostiraffel zum
Sauerkraut reiben. Lorbeerblatter und Wacholderbeeren
daruntermischen. Den Weisswein dazugiessen. Das
Sauerkraut zugedeckt auf kleinem Feuer unter gelegent-
lichem Umriihren 1%/2 Stunden leise kochen lassen.

4 Die Créme fraiche unter das fertige Sauerkraut
mischen und dieses mit Zucker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken,

5 Die Lachsforellenfilets je nach Grdsse eventuell quer
in 2=3 Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und sehr sparsam mit etwas Mehl| bestauben. Die Halfte
der Butter und das Olivendl in einer beschichteten Brat-
pfanne erhitzen und die Fischfilets beidseitig je nach
Dicke 2-3 Minuten braten.Warm stellen.

6 Die restliche Butter in der Bratpfanne aufschaumen
lassen. Die Pfefferkérner hineingeben und 1 Minute
diinsten,

7 Das Sauerkraut auf vorgewarmten Tellern anrichten,
Die Lachsforellenfilets darauflegen und mit der heissen
Pfefferbutter betriufeln, Sofort servieren,

Beilage: Salz- oder Bratkartoffeln.
Welcher Fisch passt auch? Saibling, Zander, Lachs.
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