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Rezept
Lachsforelle und Waller im knusprigen Teigmantel auf

Kohlrabigemiise

Ein Rezept von Lachsforelle und Waller im knusprigen Teigmantel auf Kohlrabigemiise, am 28.06.2026

Zutaten
500 g Kohlrabi Salz
2 Schalotten 100g Butter
2TL Mehl 50g Weilwein
200 ml Fischfond 150g Sahne
Pfeffer 1 Lachsforellenfilet, ohne Haut (ca. 400 g)

1 Wallerfilet, ohne Haut (ca. 400 g) Saft von Y2 Zitrone
2 Strudelteigblatter (Fertig produkt aus dem ca.20g grob gehackte Kirbiskerne

Kuhlregal) ca.4EL Kirbiskernol

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

Kohlrabi schalen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die
Kohlrabischeiben darin etwa 6 Minuten garen. In ein Sieb abgieRen.

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Halfte der Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Kohlrabi
dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Mehl bestreuen, mit Weillwein abléschen und mit Fischfond und Sahne aufgie3en.
Etwas einkochen lassen und das Ragout kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise warm halten.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Restliche Butter zerlassen. Fischfilets waschen, trocken tupfen und mit Pfeffer, Salz
und Zitronensaft wiirzen. Filets aufeinanderlegen. Ein Strudelteigblatt gleichmaRig mit etwas fliissiger Butter
bestreichen und mit dem zweiten Teigblatt belegen. Fischfilets daraufsetzen, Teig links und rechts einschlagen und
aufrollen. Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen, mit restlicher Butter bestreichen und mit
Kurbiskernen bestreuen. Strudel im heiften Ofen in ca. 15-20 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Strudel aus dem Ofen nehmen, mit einem Elektromesser oder einem scharfen Sagemesser in 4 Stiicke schneiden.
Kohlrabigemise auf Teller verteilen und mit Kiirbiskerndl betraufeln. Je ein Stiick Strudel darauf anrichten.
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