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Nudel mit Birnensauce und Forelle

Von Jean-Luc Blumers , Bad Minster am Stein-Ebernburg

Zutaten fiir die Nudeln

250g Nudeln

1 Birne

30g Speckwiirfel

2 Zwiebeln

400ml Weillwein

100ml Gemusebrihe

100ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, frische Krauter nach Belieben (Empfehlung: Estragon oder
Thymian)

etwas Speisestarke zum Abbinden

etwas Zucker oder Honig zum Karamellisieren
Olivendl zum Anbraten

Fur die Forelle

2 kleine Forellenfilets

Saft einer halben Zitrone

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Kochwasser mit Salz fiir die Nudeln aufstellen.

Eine halbe Birne in Wrfel schneiden, die andere Halfte in feine Spalten. Zwiebeln wirfeln.

Olivendl in die Pfanne geben, erhitzen, anschlielend Zwiebeln, gewurfelte Birne und Speck
in der Pfanne anschwitzen.

Nudeln in das kochende Wasser geben.

Das Birne-Speck-Zwiebel-Gemisch mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Krautern wiirzen, mit
Weillwein abléschen und aufkochen lassen. Gemusebrihe und Sahne hinzufliigen,
einreduzieren lassen und mit etwas mit Speisstarke andicken. Die gekochten Nudeln
hinzugeben.

Die Birnenspalten in der Pfanne karamellisieren.

Die Forellenfilets auf der Haut salzen, das Fleisch mit Zitrone Salz und Pfeffer betraufeln. Die
Filets auf der Haut anbraten, bis das Fleisch glasig ist.

Birnenspalten und Forellenfilets auf die Nudeln legen und zusammen servieren.
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