Forelle Zuger Art

FUr ¢ Personen

2utaten:

¢ Forellen (Zu je 2008) — ausgenommen und gesChuppt
2 EL Butter

1 EL gehacCkte SChalotten

1 TL Estragonblatter

Kerbel, Thymian, Majoran (1 Messerspitze)
1 EL, gehackte Petersilie
800 ml| Weiswein

¥ TL Estragonessig

300 ml Flassigen Rahm

3 EL Mehlbutter (1 Teil Mehl, 1 Teil Butter)

Galz und Pfeffer

¥ 2itrone (zum Entsaften)

% Tasse Sauce hollandaise (ersatzweise 2 Eigelb + 1 EL, Butter)

2ubereituns:

Einen flachen Kochtopf ausbuttern, SChalotten und Krauter auf
den Boden streuen. Die FisChe hebeneinander in das Gefar legen,
mit Weiswein und Estragonessig aufgiegen und zugedecCkt etwa 10
Minuten ddmpfen lassen. Forellen heraushehmen, sorgfaltig die
Haut entfernen, auf Platte anrichten und warm stellen.

Fond bis zur Halfte einkochen, Rahm beigeben und Mehlbutter
eihrlhren.

Sauce mit Pfeffer, Salz uhd Zitrohensaft absChmecken. Topf
vom Herd hehmen und Sauce hollandaise (ersatzweise Butter mit
Eigelb) darunterrlhren. Das ganze (ber dem Fisch verteilen und
servieren.
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