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Traditionelles neu interpretiert: Forelle aus den Alpen mit Safran-
- N\ Beurre-Blanc und Buchweizen-Crunch
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Die Region Auvergne-Rhone-Alpes ist ein wahres Paradies flir Liebhaber authentischer,
regionaler Kiche. Besonders die Bergforelle, die in den kristallklaren Gewassern der Alpen
schwimmt, hat eine lange kulinarische Tradition. Ob in Butter gebraten oder mit Mandeln
veredelt - Forelle gehért seit Jahrhunderten zu den Klassikern der franzdsischen Bergkuche.
Doch heute wagen wir eine neue Interpretation: Eine sanft pochierte Forelle mit einer
luxuriéosen Safran-Beurre-Blanc und einem knusprigen Buchweizen-Topping.

Dieses Gericht vereint die zarten Aromen des Fisches mit der Eleganz der
franzosischen Haute Cuisine, wahrend der Buchweizen-Crunch flr einen spannenden
Kontrast sorgt. Safran, das ,,Gold der Rhone*, verleiht der Sauce eine edle, aromatische Tiefe
und macht dieses Gericht zu einem Erlebnis fur Gaumen und Sinne.

Warum diese Neuinterpretation?

1. Forelle auf moderne Art: Anstatt sie in der Pfanne zu braten, wird die Forelle sanft
pochiert. Das erhalt die zarte Konsistenz des Fischs und hebt seinen naturlichen
Geschmack hervor.

2. Safran-Beurre-Blanc - ein Hauch von Luxus: Die klassische franzosische Sauce Beurre
Blanc bekommt durch die Zugabe von Safran eine aromatische und farbliche Aufwertung.

3. Buchweizen-Crunch - Kontrast von Texturen: Buchweizen ist tief in der regionalen
Klche verwurzelt (bekannt aus Galettes de Sarrasin). Hier wird er gerdstet und sorgt fur
einen knusprigen Kontrast.

Rezept: Forelle aus den Alpen mit Safran-Beurre-
Blanc und Buchweizen-Crunch

Fur 2 Personen
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Zutaten:

Fur die Forelle:

« 2 frische Alpenforellenfilets (ohne Haut, entgratet)
500 ml Fischfond (alternativ: leichter Gemusefond)
100 ml trockener WeiRwein

1 kleine Schalotte, fein gewlrfelt

1 EL Apfelessig oder milder WeiBweinessig

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

Salz & weiBer Pfeffer

Fur die Safran-Beurre-Blanc:

* 150 ml WeiBwein

1 kleine Schalotte, fein gewurfelt
50 ml Fischfond

1 Prise Safranfaden

100 g kalte Butter, in Wurfeln
1 TL Zitronensaft

Salz

Fur den Buchweizen-Crunch:

50 g Buchweizen (ungerostet)

1 TL Butter

1 Prise Fleur de Sel

Y% TL gerauchertes Paprikapulver

Zum Servieren:
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e Frische Krauter (z. B. Dill oder Estragon)
e Zitronenzeste
* Feine Buchweizen-Crépe-Streifen (optional)

Zubereitung

1. Forelle pochieren

1. Den Fischfond mit Weillwein, Schalotte, Essig, Thymian und Lorbeer in einem flachen Topf
erhitzen, aber nicht kochen lassen (ca. 70 °C).

2. Die Forellenfilets mit Salz und weiRem Pfeffer wirzen und vorsichtig in den Fond geben.

3. Bei niedriger Hitze ca. 5-6 Minuten pochieren, bis die Forelle gerade eben durch ist.
Dann vorsichtig herausnehmen und warm halten.

2. Safran-Beurre-Blanc zubereiten

1. WeilBwein, Fischfond und Schalottenwurfel in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze auf die
Halfte einkochen lassen.

2. Safranfaden einrthren und kurz ziehen lassen.

3. Die Hitze reduzieren, dann die kalten Butterwirfel nach und nach einriihren, bis eine
samige Emulsion entsteht.

4. Mit Salz und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die Sauce warm halten (nicht
kochen!).

3. Buchweizen-Crunch zubereiten

© nachrichten.fr / Editions PHOTRA / Autor | 3



l’-n—

Traditionelles neu interpretiert: Forelle aus den Alpen mit Safran-
- N\ Beurre-Blanc und Buchweizen-Crunch

L
g

1. Den Buchweizen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

2. Sobald er knackt und duftet, die Butter hinzufigen und mit Fleur de Sel und gerauchertem
Paprikapulver wurzen.

3. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und zur Seite stellen.

4. Anrichten

1. Die pochierte Forelle mittig auf einen Teller legen.

2. Die warme Safran-Beurre-Blanc sanft daruberloffeln.

3. Mit dem Buchweizen-Crunch bestreuen und mit frischen Krautern sowie etwas
Zitronenzeste garnieren.

4. Optional: Feine Streifen aus knusprigen Buchweizen-Crépes flr zusatzliche Textur
hinzuflgen.

Fazit: Ein Fest fur die Sinne

Diese moderne Interpretation der Alpenforelle vereint Tradition mit kreativer Raffinesse. Die
sanfte Pochierung bringt den Geschmack des Fisches wunderbar zur Geltung, wahrend die
samtige Safran-Beurre-Blanc eine edle Note hinzuflgt. Der knusprige Buchweizen
sorgt fur den notigen Kontrast und greift gleichzeitig ein althergebrachtes, regionaltypisches
Produkt auf.

Mit diesem Rezept verwandeln Sie einen klassischen franzdsischen Fischgang in ein

elegantes, zeitgemales Fine-Dining-Erlebnis - perfekt fur alle, die regionale Kiche neu
entdecken mdchten. Bon appétit! [
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