Jm Chardonnag Pochicrtc bachforc”c mit APrikoscngcschnctzcltcm

f:ijr 10 Fcrsonc n-—Z_utatcn

Bachforellenfilet i .§1<g
Buttcr }Ogr A Meh] §Ogr
Schalotten 60gr
/itronen i/2 Stijcic

Fischfumet 2d! + Chardonnag 4l

Aprikosc ngcscl'mctzcltcs

Gcclérrtc APrikosen 500gr
Orangensalct, Zucker,Butter, etc GEH ElM
Zubcrcitung

Forellenfilets wiirzen und nebeneinander einordnen. Mit Butterpinscl

bestreichen und /itronensaft bctréufc]n,. Fischfumet und Charc!om
nay + Schalotten dazugeben,. [m Ofen mit ])anp1C ca, 10 Minuten po-

chieren.

Den FPochier [Tond einreduzieren = einkochen und dann mit binden mit
MCH und Butter. Mit Zitronensapc abschmecken. Sauce kann nach
belieben mit Butter und R ahm verfeinert werden.

APri‘coscngcschnctzcltcs ~-(Gedorrte APrikosen in Butter anbratcn,

mit /ucker leicht caramelisieren und Orangensaf’c abloschen.

Dazu pass auch Blattspintat und natiirlich Chardonnag!l
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