KAFFEE

ODERTEE

Kochen SWR»

Martin Gehrlein Dienstag, 23.04.2024
Penne mit Lachsforelle mit Kohlrabi Fir 4 Personen
Zutaten

2 Knollen Kohlrabi, mit Griin

etwas Salz

750 g Lachsforellenfilet
(ktichenfertig, mit Haut)
4 EL Barbecue-Ketchup
oder -sol3e

3 EL Haselnussblattchen
1 Zwiebel

3 EL Butter

etwas Pfeffer

etwas Muskatnuss
(frisch gerieben)

2 EL WeilRweinessig

1 TL Dijon-Senf

4 EL Olivendl

200 g Sahne

100 ml Gemuisebriihe
500 g Penne

50 g Parmesan oder Pecorino

Zubereitung: : A
1. Die Kohlrabiknollen putzen, zarte Blatter beiseitelegen. Knollen schélen, fein hobeln und
mit etwas Salz mischen. Kohlrabi kurz ziehen lassen.

2. Lachsforellenfilet in eine grof3e flache Auflaufform legen. Das Filet mit dem Barbecue-
Ketchup bestreichen. Im Backofen auf der mittleren Schiene, bei 180 Grad Ober- und
Unterhitze etwa 20-25 Minuten garen.

3. In der Zwischenzeit Haselniisse ohne zusatzliches Fett rosten und auskiihlen lassen.

4. Zwiebel abziehen und fein schneiden.

5. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Halfte der Zwiebelwirfel darin glasig andunsten.
Kohlrabiblatter fein schneiden, zugeben und kurz mit andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskat wiirzen und warm halten.

6. Fur das Dressing Essig, Senf, Salz und Pfeffer verrihren. Olivendl unterriihren.

Kohlrabi abtropfen lassen und mit dem Dressing mischen.

7. Fur die SolRe Ubrige Butter in einem Stieltopf erhitzen. Restliche Zwiebelwtirfel darin glasig
dinsten. Mit Sahne und Briihe abloschen, offen ca. 2 Minuten einkochen lassen.

8. Wahrenddessen die Penne nach Packungsanleitung in Salzwasser bissfest garen.

9. Das Forellenfilet aus dem Backofen nehmen. Das Fleisch von der Haut I6sen und grob
zerzupfen.

10. K&se fein reiben und mit einem Pirierstab unter die eingekochte Sahne mixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

11. Nudeln abgiel3en, etwas Nudelkochwasser auffangen.

12. Penne, Kohlrabigriin und etwas Nudelkochwasser zurlick in den heiRen Topf geben.
Sole zugeben, alles gut mischen und abschmecken.

13. Penne, Forellenfilet, marinierten Kohlrabi und Haselnussblattchen anrichten und
servieren.



