
 

 

  
 
 
 
 
 
Waldviertler Bachforellenfilet 
auf Gemüsevinaigrette mit Bieressig  
(Rezept für 2 Personen) 
 
Zutaten Bachforellenfilet:  

• 2 Bachforellenfilets á 100 g  
• 2 EL Olivenöl zum Braten 
• Salz 
• Saft von einer ½ Zitrone 
• 1 TL Mehl zum Stauben 

 
Zutaten Gemüsevinaigrette: 

• 1 EL Olivenöl 
• 1 EL Bieressig 
• 1/16 l Gemüsebrühe 
• Salz, Pfeffer 
• Saft von ½ Zitrone 
• 40 g Zwiebel, in Spalten   
• 40 g Lauch, in Scheiben 
• 40 g Pastinake, in Rauten geschnitten 
• 40 g gelbe Rübe, in Rauten geschnitten 
• 40 g Cocktailtomaten, geviertelt  
• 1 TL Dille, gehackt 

 
Zubereitung Bachforellenfilet: 
Forellenfilet würzen, mit Mehl stauben und in Olivenöl auf der Hautseite bei 
mittlerer Hitze braten. 
 
Zubereitung Gemüsevinaigrette: 
Zwiebel, Lauch, Pastinaken und gelbe Rüben in Olivenöl anrösten. Mit Bieressig und 
Gemüsebrühe ablöschen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen. Vor dem 
Anrichten die Cocktailtomaten und die gehackte Dille dazugeben.  
 
Tipp: 
Das Fischfilet nur auf den Punkt (nicht ganz durch) braten, so erhält man die beste 
Qualität. 
 
Nährwerte pro Portion: 
290 kcal / 25 g EW / 19 g Fett / 6 g KH / 3 g Bst / 0 BE 
 
Wir wünschen gutes Gelingen! 


