Forelle an Senfsauce

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.

Senfsauce
150g Blanc battu
90g Créme fraiche

1 Essloffel Meerrettich-
senf

s Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

2409 gerducherte Forellen-
filets, in Stiicken

1 Essloffel Estragon-
blattchen
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1. Blanc battu und alle Zutaten
bis und mit Pfeffer verriihren.

2. Forellen mit der Sauce auf
Tellern anrichten, mit Estragon
garnieren.

Dazu passt: Toast.

Lasst sich vorbereiten: Senf-
sauce 1Tag im Voraus zubereiten,
zugedeckt im Kiihlschrank auf-
bewahren.

Pro Person: 10g Fett, 17 g Eiweiss,
2 g Kohlenhydrate, 725kJ (173 kcal)

Riesling Alsace AOC Blanck
Herkunft: Frankreich/Elsass
Rebsorte: Riesling

Charakter: Helles Zitronengelb, sehr intensive
Aprikosen- und Pfirsicharomen, blumige Rosen-
noten, im Gaumen typische, frische Rieslingsaure,
komplex und ausgewogen, mit langem Abgang.

Passt zu: Forelle mit Senfsauce, zum Schwarzwur-
zelsalat sowie zu Meeresfriichten und zu Apéros.

Erhaltlich in vielen Coop Verkaufsstellen und unter
www.coopathome.ch

Rezepte mit Senf

Lauwarmer Schwarzwurzelsalat
an Senf-Vinaigrette

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Vorspeise fiir 4 Personen

1kg Schwarzwurzeln
5dl Wasser, mit
2 Essloffel Essig gemischt

Linsen
3 Essloffel rote Linsen
3dl Wasser
Senf-Vinaigrette
1% Essloffel milder Senf

1 Essloffel Aceto balsamico
bianco

3 Essloffel Rapsol
3 Essloffel Gemiisebouillon
Pfeffer, Salz, nach Bedarf

1 Essloffel Schnittlauch,
fein geschnitten

1. Schwarzwurzeln unter fliessen-
dem Wasser griindlich abbiirsten,
im Wasser schdlen (ergibt ca.
5004). Schrdg in ca. 4cm lange
Stiicke schneiden, sofort ins

Essigwasser legen. Dampfkaorb-
chen in eine weite Pfanne stel-
len, Wasser bis knapp unter das
Korbchen einfiillen. Schwarz-
wurzeln ins Kérbchen legen,
zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 20 Min. weich dampfen
(siehe auch Dampfgartipp).

2. Linsen im Wasser ca. 5 Min.
bei mittlerer Hitze kdcheln,
abtropfen, beiseite stellen.

3. Fir die Vinaigrette alle Zutaten
bis und mit Bouillon verriihren,
mit den Schwarzwurzeln und
Linsen mischen, wiirzen, Schnitt-
lauch dariiberstreuen.

Dampfgartipp: Schwarzwurzeln
in die Lochschale legen. Ab
Erreichen der Temperatur von
100 Grad ca. 20 Min. garen.

Pro Person: 10g Fett, 49 Eiweiss,
8g Kohlenhydrate, 589 kJ (141kcal)
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