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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. R�ucherforellenfilet

500 g K�rotten, gesch�lt

gewürfelt

4 Stk. Kleine K�rotten, gesch�lt

und h�lbiert

150 ml Schl�gobers

150 ml Kl�re Gemüsesuppe

1 EL Butter

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 TL  V�nillezucker Bourbon

0.5 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

0 Pfl�nzenöl

Für die Bergk�secreme

250 ml Milch

3 EL Bergk�se, gerieben

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Zweierlei der Feldk�rotte mit

Bergk�secreme und

R�ucherforelle

35—45 Min

Zubereitung

1 Die gewürfelten K�rotten im ersten Schritt mit dem Schl�gobers und der

Suppe zum Kochen bringen und g�nz weich g�ren. D�nn mit

C�yennepfe�er, Musk�tnuss und S�lz �bschmecken. Mit einem St�bmixer

sehr fein pürieren und die Butter d�zu mixen.

2 Die geviertelten K�rotten mit S�lz und V�nillezucker würzen. Mit Pfl�nzenöl

einreiben und �uf einem B�ckblech im Ofen bei 160 °C c�. 12 Minuten

br�ten.

3 Im n�chsten Schritt die Milch �ufkochen und d�nn den Bergk�se einmixen

bis eine s�mige S�uce entsteht. Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

4 D�s R�ucherforellenfilet vor dem Anrichten im Ofen bei 50 °C für einige

Minuten �nw�rmen.


