THe FLYING DdoHLEMWER

FORELLENSUPPE MIT CURRY, ORANGEN UND KAROTTEN

Ein Rezept von Sternekoch Alexander Huber / Huberwirt / Pleiskirchen
Zutaten

Forellensuppe

400 g Forellenkarkassen, klein
gehackt

1 Karotte geschalt und in Scheiben
geschnitten

1 Zwiebel geschalt und grob
gewirfelt

15 g Curry (Fruchtig und mild)
200 ml Kokosmilch

200 ml Orangensaft

50 ml Sake Pflaumenwein

20 ml Reisessig

40 ml| Sojasauce

40 ml SuBe-Chili-Sauce

40 ml| Austernsauce Einlage

8 Stick Forellenfilet a 20 g

20 ml Sesamol gerdstet
1 kleine Karotte geschalt,

20 ml Erdnussél
11 Gefligelfond gewirfelt und blanchiert

) . .
| Limette Saft %2 Junglauch, fein geschnitten

Salz
Pfeffer

Stéangel vom Koriander

%2 Orange davon Filets
20g gehackte Erdnusse
Rote Sishokresse

Gezupfte Korianderblatter

und Petersilie
Eiswurfel
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Ein Rezept von Sternekoch Alexander Huber / Huberwirt / Pleiskirchen

Zutaten

Dim Sum
8 Blatter Wan Tan - Teig
1 EiweiB zum bestreichen

Dim Sum Fiillung

100 g Forellenfilet fein gehackt
30 g gekochter Reis

20 g Karottenwarfel

20 g Mangowdrfel

10 g Koriander gehackt

Salz

| Spritzer Sojasauce

Orangenabrieb

1 Eigelb

Pfeffer,

10 ml Chicken-Chili-Sauce
gehackter Chili
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Ein Rezept von Sternekoch Alexander Huber / Huberwirt / Pleiskirchen

Zubereitung

Forellensuppe

Das Erdnussdl in einem Topf erhitzen. Die Karkassen, Karotten und
Zwiebel darin langsam anbraten. Direkt wiirzen mit Salz Pfeffer und
Curry. Alles résten lassen und mit der Kokosmilch, Sake und den
asiatischen Saucen abléschen. Den Ansatz mit Eiswirfeln abkuhlen.
SchlieBlich mit O-Saft, Limettensaft, Sesamél und Gefligelfond
auffillen. Langsam zum Kécheln bringen. Die Krdauterstéangel
zugeben und in der Suppe mit ziehen lassen. Die Suppe 30 min.
kédcheln. Die Suppe immer wieder abschmecken. SchlieBlich durch
ein Tuch passieren.

Dim Sum

Aus den Zutaten eine schmackhafte Fullung erstellen und kraftig
abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und die Wan
Tan Blatter mit EiweiB3 bestreichen. Die Ecken jedes Teigblattes zu
einer Spitze einschlagen und im Damptkorb 5 min garen .

Anrichten

Vor dem Anrichten die Suppe aufkochen. Forellenfilets leicht salzen
und in der Suppe garen. Die restliche Einlage zugeben und
anrichten. Mit den Dim Sum anrichten und Sesamél, frisch

geschnittenem Frihlingslauch und Korianderblattern bestreuen.




