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Lachsforellenklosschen mit Basilikumsofle

.
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Zutaten
Fiir 4 Personen als Hauptgericht, als Vors

* 400 g frisches Lachsforellenfilet o
e 1Ei

280 g Sahne

1 Muskatbliite

1 EL Zitronat

Etwas Krautersalz

Etwas bunter Pfeffer aus der Miihle
Etwas Ol

1 Bund Basilikum

100 ml Gemusebriihel

1 Schalotte

100 ml trockener Weillwein
etwas Zitronensaft und -abrieb

Zubereitung

Das Lachsforellenfilet in kleine Stiicke sc Q&bglers el ;EEV,;_.' trennen und
das Eigelb aufbewahren. Das Eiweiss mit g kalter wﬁ"‘

Muskatblute mit wenig Salz im Mérsern f _ {‘ ng e Zitr
und Pfeffer wiirzen und die Masse nochn ! ' :

Ein Lochblech mit Ol auspinseln und mit
abstechen (Grésse nach Belieben) und je

Heisse Gemlisebriihe in ein Garblech mit: //A elgen Basilikum geben und in die erste Einschubhdhe des
Dampfgarers setzen. Die Lachsforellenklosschen in die dritte Einschubhohe setzen. Bei 80°C Dampfgarstufe fir
ca. 5 Min. garen, grofRere Klosschen etwas langer. Falls kein Dampfgarer zur Verfligung steht kdnnen die
Klosschen auch in leicht siedenden, gesalzenen Wasser sanft gegart werden. Im Anschluss die Klosschen warm
halten.
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Die geschalte und feingehackte Schalotte in Ol anschwitzen. Dann mit WeiRwein, heikem Fond vom Garen und
100 ml Sahne abloschen und auf die Halfte einkochen lassen. Das Eigelb mit der restlichen Sahne verriihren
und zur Sauce geben, unter Riihren bei kleiner Hitze noch 5 Min. kdcheln lassen. Basilikumzweige entfernen
und mit einem Pirierstab die Sauce fein mixen. Mit etwas Zitronensaft und -abrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken. 2 EL gehackte Basilikumblattchen dazu geben.

Die Lachsforellenklosschen zusammen mit der Basilikumsauce servieren.
Dazu schmecken Kartoffeln, Salat oder Brot.
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