BACHSERMART

DAS REZEPT

FORELLENFILET AUF
KURBISPUREE

Fur 4 Personen. Zubereitungszeit circa 30 Minuten

6-8 Bio Forellenfilets von Glauser 1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 500g]
1 Zwiebel (ca. 80qg) 1 Zwiebel (ca. 50g)
Tdl Weisswein 125 g Ruebisberg-Quark
wenig Butter Salz, Pfeffer, Kardamom
Zitronensaft 1 Teeloffel Bouillonpulver

Salz, weisser Pfeffer

Den Kirbis halbieren, entkernen und in ca. 2 cm grosse Wirfel schneiden.

Die Kirbiswirfel mit der geviertelten Zwiebel (50 g) in eine Pfanne geben, mit Wasser
bedecken, Bouillonpulver beigeben. 15 Minuten weichkochen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Die Zwiebel ( 80 glfein hacken und auf Backblech verteilen. Den Wein dartber traufeln.
Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wirzen und auf die Zwiebeln legen. Mit
Butterflocken bestreuen und mit Zitronensaft betraufeln. Mit Alufolie zudecken. Wenn
der Kirbis gar ist, die Fische ca. 8 Minuten im Ofen dinsten.

Wahrenddessen den Kirbissud abgiessen, Quark beigeben und mit Mixer oder
Passevite plrieren. Mit Salz, Pfeffer und Kardamom wirzen.

Plree auf Teller geben, Fischfilets dartber anrichten.



