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TIROLER
BACHFORELLE

Scheffauver

LEO TRIXL, FIEBERBRUNN

Hotel & Restaurant Alpenhof, Westendorf
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165 G WEIZENMEHL

15 G HARTWEIZENMEHL
2 GROSSE EIER

50 ML WASSER

1 TL OLIVENOL

150 G TOPFEN

ZESTE EINER 1/2 LIMETTE

1/2 KNOBLAUCHZEHE FEIN GEHACKT

1 ZWEIG THYMIAN

MUSKATNUSS GERIEBEN, SALZ, PFEFFER
400 G TIROLER BACHFORELLE

ETWAS OLIVENOL

30 ML WEISSWEIN

250 G POMODORINI (CHERRY-TOMATEN)
5 BLATTER BASILIKUM

1/2 KNOBLAUCHZEHE FEIN GEHACKT
ETWAS OLIVENOL, SALZ, PFEFFER



Art

Puf einem Tellev die fevtigen
Ravioli mit dev Sofle anvichten

@ 7 o und sevvieven.
g Zubeveitung

Das Weizen- und das Hartweizenmehl in
eine Schiissel geben und mit den Eiern, dem
Wasser, Olivendl sowie Salz vermischen.

Auf einem Tisch oder Nudelbrett zu einem
geschmeidigen, aber doch relativ festen Teig
kneten. Den Teig mit einer Klarsichtfolie gut
zugedeckt 1/2 Stunde ruhen lassen.

Zubeveitung

Den Topfen mit Limettenzesten,
Knoblauch, Thymian, Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken und in einen
Spritzbeutel fiillen. Die Bachforelle
entgraten und enthauten, dann in
Wiirfel schneiden. In einem Topf kurz
mit Olivendl erhitzen und mit WeiBwein
abloschen, dannach kaltstellen.
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; Blatter ausstechen und die Topfen-
Zubeveﬁunq masse mit dem Spritzbeutel. auf die

ausgestochenen Ravioli spritzen. Die
erkalteten Forellenstiicke drauf legen.
Den Rand mit Ei oder Wasser bestrei-
chen, zuklappen und leicht mit einer
Gabel zudriicken.

Vor dem Kochen kurz antrocknen
lassen. AnschlieBend in Salzwasser
kocheln, bis die Teigtaschen nach oben
schwimmen (ca. 5 - 6 Minuten).

Cherry-Tomaten halbieren und in einer
Pfanne mit Olivendl und dem Knoblauch
kurz anbraten. Die Basilikumblatter
dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und durchschwenken.

WEISSBURGUNDER ,,SAND & KALK*

Weingut Herrenhof, Vulkanland
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