Karotten &

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

4 FJORDKRONE Regenbogenforellen (TK)
2 BIO SONNE Zitronen
50 g BIO SONNE Mandeln
8 EL LANDFEIN Butter (kalt)
6 EL KUCHENSTOLZ Mehl
2 EL BELLUCCINO Olivenél
1TL Salz & 1 grof3e Prise COOK!
Pfeffer
Fiir die Kroketten:
2 GUTSGLUCK Eier (M)
2 GUTSGLUCK EiweiR (M)

800 g BIO SONNE Kartoffeln
100 g KUCHENSTOLZ Semmelbrésel
2 EL KUCHENSTOLZ Starke
2 EL LANDFEIN Butter
1TL Salz & 1 Prise COOK! Pfeffer
FRISAN Butterschmalz zum Frittieren
Fiir die Vichy-Karotten:

1 ERNTEKRONE Zwiebel
Y2 Bund BIO SONNE Petersilie
800 g ERNTEKRONE Karotten
100 g LANDFEIN Butter
250 mlL BIO SONNE Gemiisebriihe
1 EL BIO SONNE Honig
1 Prise Salz & 1 Prise COOK! Pfeffer

Forelle l

ZUBEREITUNG:

1. Zunachst die Regenbogenforellen
auftauen, saubern und trocken tupfen.

2. Danach sowohl innen als auch
auBen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
den Bauch der Fische mit Zitronen-
spalten befiillen - die Fische danach
von aufRen mit Mehl bestdauben.

3. AuBerdem die Mandeln grob hacken
oder in diinne Scheiben schneiden.

4. Fur die Kroketten die Kartoffeln
mit Schale weich kochen, noch heif3
schdlen und durch eine feine Kartoffel-

presse driicken - kurz abkiihlen lassen.

5. Dann Starke, Salz, Pfeffer, Butter
und Eier untermengen - die Masse in
einen Spritzbeutel mit groRer Offnung
fullen.

6. Im Anschluss die Kroketten mit dem
Spritzbeutel auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache spritzen, ringsherum mit
Eiwei3 bepinseln und in Semmelbro-
seln wadlzen.

7. Die Karotten in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln und die ge-
schalte Zwiebel fein wiirfeln.

8. Im Anschluss die Zwiebelwdirfel in
Butter mit Honig leicht karamellisie-
ren und die Karotten dazugeben.

9. Alles mit Salz sowie Pfeffer wiirzen
und fiir 5 Minuten diinsten - danach
mit Gemiisebriihe aufgieBen und ab-
gedeckt fiir 10 Minuten kdcheln.

10. In der Zwischenzeit das Butter-
schmalz behutsam auf ca. 170°C
erhitzen und die Kroketten darin
goldbraun ausbacken - danach warm
halten.

11. Zum Schluss die Fische in Oliven-
6L von jeder Seite vier bis fiinf Minu-
ten goldbraun braten - herausneh-
men und die Mandeln mit eiskalter
Butter in die Pfanne geben.

12. Sobald die Butter beginnt zu
brdaunen, die Hitze reduzieren und
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

13. Die Petersilie fein hacken, zu den
Karotten geben und diese zusammen
mit den Forellen, Mandelbutter und
Kroketten auf vorgewdarmten Tellern
anrichten.



