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Hausgebeizte Lachsforelle
auf kaltem Quitten-Merlot-Trauben-Ragout

Zutaten fiir 4 Personen:

5 Quitten
Schalen einer halben Limette
150 g Merlot-Trauben
Zucker nach Geschmack
200 ml WeilRwein
1 Limette
etwas Butter

2 rohe Lachsforellenfilets 4 160 g
Olivenadl

Salz und Pfeffer aus der Miihle

4 Quitten schélen, entkernen, in leicht gezuckertem Wasser mit etwas Limettenschale weich
kochen und anschlieBend mit Hilfe einer Gabel zerdriicken sowie durch Zugabe von Kochwasser in eine
piireeartige Konsistenz bringen.

In einem Topf Zucker karamellisieren, mit WeiBwein abldschen und so lange riihren, bis das

Karamell sich aufldst. Die {ibrig gebliebene Quitte ohne Schale wiirfelig schneiden und in der Sauce
weich kochen. Sobald die Wiirfel weich sind und die Fliissigkeit verdampft ist, die nunmehr goldbraunen
Quittenwiirfel mit etwas Butter verfeinern, gemeinsam mit den Merlot-Trauben unter das Piiree

riihren und abkiihlen.

Lachsforellenfilets mit einem langeren Messer blattférmig aufschneiden sowie kurz mit Salz, Pfeffer,
Limettensaft und Olivendl marinieren. Mit frisch getoastetem Brot servieren.



