Forelle auf Segurel Art

Zutaten fiir 6 Personen

6 entgritete Forellen

350 g Maronen

2 Stangel feine Kréauter

120 g Schalotten

25 cl. Creme fraiche

6 groBBe Crépes (nicht zu diinn und nicht gesiifit)
80 g Butter (zum Kochen )

50 g Butter (zum Einfetten der Form)

50 g Mehl

Zubereitung

Kochen Sie die Maronen.

Bestiuben Sie die Forellen mit Mehl und braten Sie sie mit Butter und etwas Ol
in der Pfanne an.

Legen Sie sie auf jedem Crépe mit den geschnittenen feinen Kriutern, den
gehackten Zwiebeln,

den zerkleinerten Maronen, der Creme fraiche. Salzen und pfeffern.

Wickeln Sie die Forelle mit den Zutaten in die Crépe ein und legen sie auf eine
gut gebutterte Platte. Bedecken Sie alles mit einer gebutterten Alufolie.

Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen.



Truite a la Ségurel

Ingrédients pour 6 personnes

6 truites désarétées

350 grammes de chataignes

2 bottes de fines herbes

120 grammes d’échalotes

25 centilitres de creme fraiche

6 grandes crépes (légerement épaisses et non sucrées).
80 grammes de beurre (pour la cuisson)

50 grammes de beurre (pour beurrer le plat de cuisson)
50 grammes de farine.

Préparation

Faire cuire les chataignes.

Fariner les truites et les cuire dans une poéle avec le beurre et un peu d’huile, les
faire rissoler de chaque c6té, puis les disposer sur chaque crépe, avec les fines
herbes ciselées, les échalotes hachées, les chataignes concassées grossic¢rement,
la créme fraiche, sel et poivre.

Replier la crépe sur la truite avec sa garniture, mettre sur un plat grassement
beurré, recouvrir d’un papier aluminium beurré lui aussi coté crépe.

Cuire une douzaine de minutes a four chaud.



Pstrqg a la segurel

Skladniki 6 osob

6 wyfiletowanych pstragow

350 g kasztanow

2 wigzki ziot

120 g cebuli szalotki

25 centylitrow $mietany

6 duzych nale$nikow (Sredniej grubosci, nie stodkich)
80 g masta (do smazenia)

50 g masta (do wysmarowania naczynia do pieczenia)
50 g maki

Przygotowania

Ugotowac¢ kasztany.

Pstragi oproszy¢ maka 1 smazy¢ na patelni z dodatkiem roztopionego masta i
odrobing oleju, przyrumieni¢ z kazdej strony, nast¢pnie roztozy¢ na nale$nikach
wraz z przyprawami, posiekang szalotka, podrobionymi na spore kawatki
kasztanami, $mietana, sola i pieprzem. Nalesniki zwina¢ w rulon, polozy¢ w
naczyniu dobrze nasmarowanym mastem i przykry¢ folia aluminiowa
nattuszczong od strony nale$snikow.

Piec 12 min. w cieptym piekarniku.



