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Cranberry mit Raucherfisch Sauce
Orecchiette mit Cranberry-Raucherfisch-Sof3e

Zutaten fir 4 Portionen :
125 g frische Cranbrries

500 g Orecchiette

250 g Raucherforellenfilets
100 g Pecanniisse

2 Schalotten

100 g Staudensellerie

2 EL gehackte Blattpetersilie
2 EL Olivendl

200 ml Sahne

Salz

Saft einer Zitrone

1 Prise Zucker

Zubereitung :

Far die Cranberry mit Raucherfisch Sauce zunachst die Schalotten abziehen und fein
hacken. Den Staudensellerie waschen, putzen und in kleine Wirfel schneiden. Die
Pecannlisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht
anbraunen. Die Forellenfilets zerpfliicken und dabei die Graten entfernen. Die Halfte
davon mit einer Gabel zerdrlicken. Die Petersilie waschen, gut trocken schitteln und
hacken.

Das Olivendl erhitzen und darin die Schalottenwirfel ,blond® anschwitzen. Sellerie,
Cranberries und Pecannisse zugeben. Kurz durchschwenken und dann zerdriickte
Forellenfilets, die Halfte der gehackten Petersilie und Sahne zugeben. Finf Minuten
kdcheln lassen.

Inzwischen reichlich Wasser aufkochen, 1 EL Salz zugeben und die Orecchiette in 12
Minuten ,al dente” garen.

Die Cranberry-Raucherfisch-SoBe mit Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken.
Die gut abgetropften Orecchiette mit der SoBe vermengen, auf Teller verteilen, die
Raucherforellen-Stlicke darauf verteilen und mit der restlichen Petersilie bestreuen.

Sofort servieren.

Guten Appetit wiinschen die Kochbaren!
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