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Flambierte Pfefferforelle mit
Kurbis-Einkornrisotto

Zutaten
4 Sk Forellenfilets & ca. 150 g, Salz, Fischgewiirz, Etw. Mehl, Ol, Butter

Pfeffersof3e: 100 g Butter, 3 EL bunte Pfefferkdrner, 2 TL Zucker, etwas Obstbrand zum Flambieren,
Obers, Suppe, Salz, Zitronensaft

Einkornrisotto: ca. 150 g Kirbisfleisch, Ol zum Anbraten

1/2 Zwiebel, Weilkwein, ca. 300 ml Gemusefond, 150 g Einkornreis, Salz, frische gehackte Krauter
(sehr fein schmeckt hier Thymian), 50 g geriebenen Hartkase, Obers

Zubereitung

Fur den flambierten Pfeffer, Butter in einer Pfanne leicht erhitzen. Die Pfefferkorner darin leicht
anbraten, Zucker zugeben, leicht karamellisieren lassen. Einen Schuss Obstbrand beigeben und
anzunden (flambieren). Mit etwas Obers und Suppe verkochen und wurzen. Eventuell mit etwas
Mehl binden.

Fir das Kurbisrisotto den Kirbis in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel fein hacken und den
Einkornreis spiilen. Die Kirbisstiicke in etwas Ol knackig anrosten. Kiirbisstiicke aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen. Im restlichen Ol die feingehackte Zwiebel leicht anrésten, mit Wein
abléschen und mit Fond aufgielen. Zum Kochen bringen. Nun den Einkornreis dazu geben und bei
geringer Hitze garen, Einkorn sollte noch einen leichten "Biss" haben. Kurz vor Garende die
vorbereiteten Kirbisstlicke beigeben. Mit Salz, Butter und Krautern abschmecken bzw. verfeinern.

Hartkdse und Obers beigeben
Die Fischfilets sduern, salzen, mit Mehl bestauben und in Butter und Ol goldbraun braten.

Tipp: Anstelle von Einkornreis kdnnen selbstverstandlich auch andere Sorten wie Dinkel und
Rotweizen verwendet werden.



