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GENUSS-FESTIVAL

FUR FREUNDE DES GEHOBENEN GESCHMACKS

Bei den Nespresso Gourmet Weeks vom 10. Méarz bis 9. April 2017 laden
Haubenkdche zum Dinner mit appetitlich kleinen Preisen. Und Nespresso
schenkt jedem Gast ein H.O.M.E.-Jahresabo. Hier sind einige Kostproben
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WIEN

REZEPTE NESPRESSO GOURMET WEEKS m

RESTAURANT LA VERANDA, 1070, BURGGASSE 2
CHEF DE CUISINE JEREMY ILIAN

GEBEIZTE LACHSFORELLE

mit Limette und Gurke

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Lachsforellenfilets a 50 g | Salz | Pfeffer | Zucker |
1 Gurke | Reisessig | Olivenél | 1 Chicorée | 2 Limetten |
Dilldl | Wiesenkréuter

ZUBEREITUNG

Die Lachsforellenfilets kalt abspiilen, trocken tupfen und
fiir 20 Min. mit Salz, Pfeffer und Zucker beizen. Gurke
schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Gurkenwiirfel
in etwas Reisessig, Salz, Pfeffer und Olivendl einlegen und
vakuumieren. Chicoréeblitter waschen, trocken schiitteln
und auf einen Teller geben. Die Lachsforellenfilets auf
dem Chicorée anrichten. Limetten in Spalten schneiden
und filetieren. Gurken- und Limettenstiicke tiber der
Lachsforelle anrichten. Zum Schluss einige Tropfen Dill6l
dariibertraufeln und mit Wiesenkrautern verfeinern.

H.O.M.E.

115

DEFACTO

APA





