CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Forellen an Muscat
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Chochete vom 02. Mai 2002 Tisch 2

Forellen an Muscat
©0©

Kaninchenfilets an Thymian und Grunpfeffer mit

Wildreis und gedampften Ruebli
©00
Sabayon a la Malvoisie

Zubereitung:

Alles bis und mit Pfefferkdrner in einen kleinen Topf geben,
aufkochen und im bedeckten Topf bei kleinem Feuer etwa
10 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb giessen.

und mit Wein ausspilen.

Kalt abwaschen, mit Haushaltpapier abtupfen und
nebeneinander in  eine  Auflaufform  legen. Den
aromatisierten Wein kurz erhitzen und Uber die Forellen
giessen. Leicht salzen und mit einer Alufolie bedecken. In
den gut vorgeheizten (200°C) Ofen schieben. Nach 10
Minuten die Forellen wenden und nochmals 10 Minuten
backen, diesmal unbedeckt.

Alles bis und mit Starkemehl verquirlen. Sobald die Forellen
gar sind, den Kochsud unter die Eier-Rahm-masse rihren.
Mit dem Schneebesen quirlen und zum Kochen bringen, bis
die Sauce dickflissig wird. Dann die warmgehaltenen
Forellen auf vorgewarmten Tellern anrichten, die Sauce
dariiber giessen und sofort servieren.

Als Garnitur kdnnen gedampfte Cherry-Tomaten vor-bereitet
werden.

Als Beilage servieren.
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