Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwarzwilder Forellenkndel mit Meerrettich-Dip

Zutaten:
Fiir 4 Personen
Schwarzwalder Forellenknddel:

e 250 g Filets von der Schwarzwalder Raucherforelle

¢ 250 g mehlig kochende Kartoffeln

e 1Ei(L)

e 3-4 EL Mutschelmehl

e 25 g Croutons

¢ 2 EL Meerrettichsahne

o Salz, Pfeffer

o Etwas Dill oder Schnittlauch

e Extra: 100 g Meerrettichsahne, 200 g Schmand, 2 verquirlte
Eier und Semmelbrosel zum Panieren, Brat- oder Frittierdl

Meerettich-Dip:

¢ 100 g Meerettichsahne

® 200 g Schmand

e Salz & Pfeffer

e Fiir eine Abwechslung: rote Beete (eingelegt)

Zubereitung

Die Kartoffeln in Wasser weich kochen. Anschlieffend abgieRen und pellen und durch die Kartoffelpresse
driicken. In einer Schissel ausdampfen lassen.

Die Forellenfilets fein hacken und zu den Kartoffeln geben.

Das Ei, 3-4 EL Mutschelmehl, 2 EL Meerrettichsahne, Croutons, Salz, Pfeffer und geschnittene Krauter
hinzugeben und alles gut vermengen. 15 Minuten ruhen lassen. Tipp: Falls die Masse zu feucht ist, noch etwas
Semelbrosel hinzugeben. Kleine Knodel formen (klein wie Tischtennisballe).

Erst durch verquirltes Ei ziehen und danach in Semmelbréseln wiélzen. Die Knddel in heikem Ol ca. 4-5 Minuten



goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Flr den Meerrettich-Dipp den Sahnemeerrettich mit Schmand verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Dipp zu den Knodeln reichen.

Tipp: Wer mochte, kann noch etwas eingelegte rote Beete in den Meerrettich-Dipp mixen, dann wird dieser
schon rot und bekommt einen besonderen Geschmack.



