
Zutaten

Einlegesud
500ml weißer  Balsamico Ess ig 5%
500g Zucker
1L  Wasser

Forel le
4 Forel len je 400g
500ml Ein legesud

Zwiebelpüree
200g rote Zwiebeln
500ml Ein legesud

Sauce
300ml Ein legesud der roten Zwiebeln
12ml Aquavit
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FORELLE / ZWIEBEL / AQUAVIT

The Flying schlemmer

Zubereitung

Einlegesud
Al le Zutaten in  e inen Topf geben aufkochen und rühren bis  s ich der
gesamte Zucker  auf löst .  Im Anschluss abkühlen lassen.

Forel le
Die Forel le f i let ieren,  Gräten entfernen und das F i let  in  4
gleich große Stücke tei len.  Port ionen abdecken und
kaltste l len.
 

Zum Podcast
 

The F ly ing Schlemmer
Al le Rechte vorbehalten
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Zwiebelpüree
Die Zwiebeln schälen und schneiden.  Butter  in  e inen großen Topf
bei  mitt lerer  Hi tze zer lassen.  Zwiebeln h inzugeben und unter
ständigem rühren braten bis  s ie etwas Farbe angenommen haben.
Zum Schluss etwas Wasser  dazugeben,  damit  d ie Zwiebeln n icht
anbrennen.  Die Zwiebeln werden solange gebraten bis  s ie weich
werden und zerfal len.  Anschl ießend pür ieren und warm halten.

Eingelegte Zwiebeln
Zwiebeln schälen und in 3mm dicke Streifen schneiden.  Zwiebeln
zusammen mit  dem Sud in e inen Topf geben und aufkochen.  Topf
zur  Seite ste l len und komplett  abkühlen lassen.  Im Kühlschrank über
Nacht ruhen lassen.

Sauce
Sud Aufkochen und Aquavit  dazugeben.

 

Zum Podcast
 

Anrichten

Die Forel le 5 Minuten in  den rest l ichen Ein legesud legen.  Im
Anschluss auf e inen t iefen Tel ler  legen und das Zwiebelpüree
auftupfen.  Danach mit  den eingelegten Zwiebeln garnieren und die
Sauce darüber geben.
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