Zutaten fiir 2 Personen

Forellennocken

2 frische ganze Forellen

1 Eiweil3

1 TL Créme balance

etwas Dill

1 Zweig Rosmarin

1 Msp. Piment d’Espelette
Salz und Pfeffer aus der Miihle

100 g Pasta

1 Dose Wachtelbohnen

2 TL Butter

etwas Sahne

Salz und Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss

5 kleine Artischocken

1 Zitrone

etwas Olivenol

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Riesling-Schaum

1 Schalotte

etwas Olivendl

150 ml Riesling

200 ml Fischfond

50 ml Sahne

1 EL geschlagene Sahne
etwas Dill

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Forellennocken an gefiillter Wachtelbohnen-Pasta, Artischoken und Rieslingschaum

Zubereitung

Forellen kalt abbrausen und trocken tupfen. Kopf und Schwanzflosse abschneiden. Die Forelle flach auf ein Holzbrett
legen und mit einem sehr scharfen Messer am Riickgrat entlang schneiden und das Filet von der Hauptgréte lsen.
Den Fisch drehen und das zweite Filet herauslsen. Die Seitenflossen ebenfalls entfernen. Nun die Filets mit einer
Gratenzange von Graten befreien. Um die Haut zu entfernen, einfach das Filet auf das Holzbrett legen, die Haut am
Schwanzende einschneiden, die Haut festhalten und mit dem Messer parallel zur Arbeitsfléche das Filet von der Haut
trennen. Die Filets am besten zwei Mal durch den Fleischwolf jagen. Zundchst durch den etwas groBeren Aufsatz und
anschlieBend durch den feinen. So werden auch alle noch vorhandenen Gréten zerkleinert. Dill und Rosmarin sehr
fein hacken. Die Forellenmasse mit einem Eiweil3, Créme balance, den Krdutern, Salz, Pfeffer und Piment d'Espelette
wiirzen, mit Frischhaltefolie zudecken und kalt stellen.

Artischoken waschen und trocken schiitteln. Die Blatter der 2 duBeren Schichten entfernen. Etwa 1/3 der oberen
Spitze abschneiden und sowohl am Stiel als auch am Boden etwas schdlen. Leicht gesalztes Wasser mit einer
ausgepressten Zitrone zum Kochen bringen, die Artischocken hineingeben und etwa 13 Minuten kdcheln lassen.
Wasser abgieBen und die Artischocken etwas abkiihlen lassen. AnschlieBend halbieren, vierteln und das Heu
entfernen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken kurz durchschwenken. Mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen.

Dill waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte abziehen, fein hacken und in Olivendl andiinsten. Mit dem
Riesling abldschen. Fischfond, Sahne und Dill hinzu geben und einkdcheln lassen. Mit einem Stabmixer fein piirieren
und durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salzwasser aufstellen und die Nudeln nach Packungsanleitung gar kochen. Bei dieser Sorte sind 16 Minuten
angeben, die haben sie auch gebraucht. Nudelwasser abgiel3en.

1TL Butterin einem kleinen Topf erhitzen, die Wachtelbohnen mit klarem Wasser etwas ausspiilen, in den Topf geben
und 3 Minuten kdcheln lassen. Mit einem Stabmixer piirieren. Mit 1 TL Butter, etwas Sahne, Salz und Pfeffer aus der
Miihle und Muskatnuss wiirzen. Warm halten.

Aus der Fischfarce mit Hilfe von zwei Essloffeln Nocken bilden und in kochendes leicht salziges Wasser geben. Die
Fischnocken sind fertig, wenn sie oben schwimmen.

So und jetzt geht alles rucki-zucki mit am besten gleich mehreren Hénden. Geschlagene Sahne unter die Sauce
geben, kurz aufkochen und mit einem Stabmixer aufschdumen. Nudeln auf einen vorgewdrmten Teller geben.
Wachtelbohnenpiiree in einen Spritzbeutel geben und in die Nudeln fiillen. Mit Dill verzieren. Artischoken und die
Forellennocken ebenfalls auf den Teller geben und mit dem Rieslingschaum betrdufeln.
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