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Zutaten fiir 4 Personen
Alblinsengelee

250 g Alblinsen

10 g Butter

10 g Mehl

1000 g Wasser

50 g Balsamicoessig
50 g Honig

Salz

Pfeffer

15 Blatt Gealtine

Rauchforellenmousse

2 St. geriducherte Forellenfilets
1 Zwiebel

Olivensl

500 g fliissige Sahne

Salz

20 g Zitronensaft

Pfeffer

750 g geschlagene Sahne

10 Blatt Gelatine

gebeizte Forelle

2 Stiick Forellenfilets
1 Bund Petersile

100 g Rohrzucker

50 g Salz

1 Schale einer Zitrone
5 g Pfeffer

Avocado

1 Avocado
Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Aachforelle trifft Alblinse mit Avocado

Alblinsengelee:

Alblinsen im Wasser kochen bis sie weich sind,
anschlieBend Butter in einem Topf goldbraun
anrésten. Mehl hinzugeben und eine braunli-
che Roux herstellen. AnschlieBend mit dem Alb-
linsenwasser auffullen. Gelatine einweichen.
Balsamicoessig und Honig hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Alblinsen hin-
zugeben und leicht anmixen. Die eingeweich-
te Gelatine hinzugeben, anschlieBend in eine

Form geben.

Rauchforellenmousse:

Die Forellenfilets stammt Haut und die geschal-
te Zwiebel grob schneiden,

anschlieBend in Ol kurz scharf anbraten und
mit der flissigen Sahne abléschen und aufko-
chen lassen. AnschlieBend die Gelatine einwei-
chen und unter die Forellensahne geben. Zum
Schluss die Forellensahne durch ein Sieb fein
abpassieren, Zitronensaft hinzugeben und mit

Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz bevor das

Tscheppe | Sauvignon Blane Blaue Libelle

Wenn ein Gericht so prisentiert wird, wie hier zu sehen, muss der Wein schon was draufhaben. Ich empfehle dazu

Mousse anzieht die geschlagene Sahne unter-
arbeiten und die Masse Uber das Alblinsengelee

geben.

Gebeizte Forelle:

Die Petersilie fein hacken, die Zitronenschale
fein abreiben und Rohrzucker mit Salz hinzu-
geben. Den Pfeffer grob zerdriicken und unter
die Masse geben. AnschlieBend alles auf der
Fleischseite der Forelle verteilen und 12 Stun-
den im Kuhlschrank beizen lassen.

Wenn die Forelle den gewtinschten Geschmack
erreicht hat, kurz in Kaltwasser abwaschen und

in einen langlichen Streifen schneiden.

Avocado:
Die Avocado schalen und mit einer Gabel zer-
drlicken. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und

Zitronensaft abschmecken.

die ,,Blaue Libelle®, einen Premium-Sauvignon Blanc von Andreas Tscheppe, Siidsteiermark. Der Wein besticht

durch eine brillante Balance zwischen sortentypischen Sauvignon-Noten und dem Terroir-Ton nach Opok, dem

Gestein, auf dem er wichst. Ein wiirdiger Partner fiir ein komplexes und elegantes Gericht.
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