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Paprikazwiebeln

Dauer: Aufwandig

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

Zutaten
4 entgratete Bluntauforellen-Filets (je ca. 200 g)
Schwarzbrotchips
250 ML Tomatensauce

300 ML (Riesling-)essig
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Zubereitung

1. Forellenfilets hauten und der Lange nach mit einem scharfen Messer eine Tasche

einschneiden.

2.  Die Filets aufklappen, zwischen Frischhaltefolie legen und ganz vorsichtig plattieren, sodass sie

uberall gleich dunn sind.



3. Jeweils mit einem Teil der Paprikamasse bestreichen und der Lange nach mit Hilfe der

Frischhaltefolie einrollen.
4. Die Enden verknoten und den Roller mit einer Nadel mehrmals einstechen.
5. Im kalten Essigsud einlegen und bestenfalls drei Tage im Kuhlschrank ziehen lassen.

6. Am Tag des Anrichtens die ubrigen Paprikazwiebeln in der Pfanne mit etwas Tomatensauce

verdinnen und lauwarm auf die Teller geben.
7. Teufelsroller aus dem Sud nehmen, auspacken, einmal durchschneiden und darauf platzieren.

8.  Mit Schwarzbrotchips und Pfefferoni garnieren.

1. Alle Zutaten in einem Topf schnell aufkochen lassen und kaltstellen.

1. Paprika und Zwiebeln in grobe Streifen schneiden und in einer Pfanne in Olivenol anschwitzen.
2.  Kurzrosten lassen, mit Wein und Essig abloschen.

3.  Mitden restlichen Zutaten wurzen und langsam zu einem Kompott einkochen lassen.

Etwas von der Masse firs Anrichten aufheben.

Das Rezept stammt aus Andreas Dollerers Kochbuch "Das Wirtshaus"!



