
ECHT BOMOAS

GEBACKENE FORELLE
mit  hausgemachter Sahne-

Meerrett ich-Creme
GASTHOF STERNKÖCKEL

FAMILIE RIEDEL

Z U TAT E N  F Ü R  D I E  G E BAC K E N E  FO R E L L E

Frische Forellen (je nach Bedarf)

Gewürze: Salz, Pfeffer, Paprika

Neutrales Öl

Butter

Z U TAT E N  F Ü R  D I E  SA H N E- M E E R R E T T I C H - C R E M E

100 g Meerrettich

Zitronensaft

Salz, Zucker

Sahne



ZUBEREITUNG FORELLE:  

1. Schritt: 

Die Forelle waschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.

2. Schritt:

Den Fisch mit den Gewürzen gründlich einreiben.

3. Schritt:

Eine Pfanne mit Öl erhitzen und die Forelle darin auf jeder Seite ca. 8 Minuten braten.

Tipp vom Küchenmeister: Die Forelle langsam braten und immer wieder von allen  
Seiten mit Öl begießen!

4. Schritt:

Nach dem Braten überschüssiges Öl abtropfen lass und die Forell mit zerlassener  
Butter übergießen. 

Mit Sahne-Meerrettich-Creme, Zitrone und Salat garnieren.

ZUBEREITUNG SAHNE-MEERRETTICH-CREME: 

100 g Meerrettich abwiegen und mit Zitronensaft, Salz, Zucker und Sahne mischen.
Die Menge so lange pürieren, bis eine cremige Konsistenz entsteht. 

Anschließend mit Pfeffer abschmecken. 

Den Sahne-Meerrettich in ein sauberes Schraubglas füllen und verschließen. 

Bis zum Servieren kühl stellen.

Fe r t i g !


