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Rezeptblatt salzZikammargut

Bunte Fischravioli auf Safransauce und junger Mangold

2 Forellenfilets Weiteres:
1 Nudelteig Salz
Al Obers Pfeffer
1 Zwiebel Zitronensaft
1/81 Weilwein
Arbeitsbeschreibung
Fischfarce

Forellenfilets entgraten, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft wiirzen, 2 Eiweil}
dazugeben, in Kutter pirieren und % | Obers unterheben, abschmecken und
gehackten Dill dazugeben.

Den Nudelteig der Lange nach ausrollen, mit Wasser bestreichen, Fiille
darauf geben und den zweiten ausgerollten Nudelteig darauflegen,
abdriicken, ausstechen und in Salzwasser 3 Minuten kocheln.

Safransauce

Aus Fischabschnitten einen Fischfond herstellen. Sauce: brunoise aus einer
Zwiebel in Olivendl anschwitzen, Safranfaden beigeben, mit Weilwein
abloéschen, reduzieren, mit Fischfond aufgiel3en, etwas kocheln lassen,
Obers und Creme fraiche dazugeben, mixen, passieren und auf gewiinschte
Konsistenz reduzieren.

Mangold

Den jungen Mangold (Pak choi) in Olivendl anschwitzen mit WeiRwein
abléschen, wiirzen und zugedeckt langsam diinsten lassen. Safransauce auf
den Glasteller geben, 1 Stiick Mangold dazulegen und mit Fischravioli
anrichten.

katrinstralRe 2 « 4820 bad ischl - telefon 06132 244 58 eine projektarbeit der 4hlb 2017/18
office@tourismusschulen-salzkammergut.at « www.tourismusschulen-salzkammergut.at



