Gebratene Bachsaiblingfilets mit Barlauchkrapferin

Kategorien:  Fisch, Saibling
Zutaten fur: 4 Personen

4 Bachsai blingen; die Filets
Sal z und Pfeffer
Butter; zum Braten

BARLAUCHKRAPFERLN
300 Gramm Wi zenmehl griffig
200 Gramm Topfen (20 %
100 Gramm Butter
1 Ei
1 Prise Salz
FULLE
150 Gramm Mehl i ge Erdapfel
150 Gramm Barl auch fein geschnitten
150 Gramm Topfen
50 Gramm Fl lGssige Butter
Sal z und Pfeffer, Miskatnuss
2 Par adei ser
1 Essl. Butter

Anleitung:
1. Alle Zutaten fiur die Béarlauchkrapferln zu einemglatten Teig

ver knet en und zugedeckt an ei nem kiihlen Ot ca. 1 Stunde rasten
| assen.

2. Fur die Fulle die Erdapfel weichkochen und durch die Presse
dricken. Den Béarlauch feinnudelig schneiden, ein wenig davon

zur ickbehal ten und den Rest zusamen mit den Erdéapfeln, dem Topfen,
flUssiger Butter, Salz und Pfeffer und geriebener Miskatnuss zu

ei ner konpakten Masse verknet en.

3. Den Teig ausrollen. Die Fulle zu ca. 3 cm grofRen Kugel n fornen,
auf eine Hialfte des Teiges setzen und mt der anderen Hailfte
bedecken. Die Teigtascherln mt einemdas (Durchnesser ca. 8 cm
ausstechen und ca. 10 Mnuten in siedendem Sal zwasser eher ziehen
al s kochen [ assen.

4. Di e Paradei ser blanchieren, enthauten und in kleine Wirfel
schnei den.

5. De Butter erhitzen und di e Paradei ser zusammen nmit dem
restlichen Barl auch kurz sauti eren.

6. Die Saiblingsfilets salzen, pfeffern und mt der Hautseite nach
unten ca. 3 Mnuten in Butter braten.

Die gebratenen Filets mt den Barl auchkrapferln anrichten und mt
der Paradei ser-Barl auchbutter ubergi elRen.

Landgast hof Kl ausner
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