Zutaten 6 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

1 Stk. Raucherforellenfilet

500 g Mé&hren, geschalt
gewdirfelt

4 Stk. Kleine M&hren, geschalt
und halbiert

150 ml Obers

150 ml Klare GemUsesuppe

1EL Butter

1 Prise ¢ Pfeffer schwarz ganz

1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob

1TL ¢ Vanillezucker Bourbon

0.5TL ¢ Cayennepfeffer
gemahlen

1 Prise ¢ Muskatnuss gemahlen
Pflanzendl

Fir die Bergkdsecreme

250 ml Milch

3 EL Bergkése, gerieben

1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob
1 Prise ¢ Pfeffer schwarz ganz

(KOTANYI

1881

Zweierlei der Feldmohre mit
Bergkasecreme und
Raucherforelle

@ 35-45Min @ @

Zubereitung

1 Die gewdrfelten M&hren im ersten Schritt mit dem Obers und der Suppe
zum Kochen bringen und ganz weich garen. Dann mit Cayennepfeffer,
Muskatnuss und Salz abschmecken. Mit einem Stabmixer sehr fein purieren
und die Butter dazu mixen.

2 Die geviertelten M6hren mit Salz und Vanillezucker wiirzen. Mit Pflanzendl
einreiben und auf einem Backblech im Ofen bei 160 °C ca. 12 Minuten
braten.

3 Im néchsten Schritt die Milch aufkochen und dann den Bergkése einmixen
bis eine sédmige Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

L4 Das Raucherforellenfilet vor dem Anrichten im Ofen bei 50 °C fiir einige
Minuten anwéarmen.



