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. 2 Hauptspeise Geg”"te Forelle

mit Meerrettich-Kartoffelsalat

(® 45 min Zubereitungszeit

(® 30 min Kochzeit SCH
QB°NE
@ 1.209 kcal pro Portion
eec Mittel
XD Fisch 7, seit 103% Y\VQ/\
S LEpens®
2 Sternekiiche C. Riiffer
Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Die kiichenfertigen Forellen unter kaltem Wasser
abwaschen und danach mit Kiichenkrepp
2 Forellena400¢g abtrocknen. Die Krauterblatter von den Zweigen
2 Zweige Petersilie zupfen und fein hacken. Die Knoblauchzehe
. . schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die
2 Zweige Dill .
gehackten Krauter zusammen mit den
1Stk Knoblauchzehe Knoblauchwiirfeln, Abrieb einer ganzen und Saft
1 Bio-Zitrone einer halben Zitrone sowie 5 EL Rapsol
. vermengen.
8 El Rapsol
500 g kleine Kartoffeln 2 Die Forellen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit

der Marinade von innen und auBen bestreichen.
2 Stk Schalotten

Die Forellen fiir 45 Minuten marinieren lassen.
150 ml Gemiisebriihe

. . . 3 Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen,
3 El weiBer Balsamicoessig . ) ) )
anschlieBend noch heiB pellen und in Scheiben
2Tl Senf schneiden. Die Schalotten schélen, in Wiirfel
2 Tl geriebener Meerrettich aus dem Glas schneiden und in einem Topf mit den restlichen 3
. EL Rapsol glasig anschwitzen. Die Gemiisebriihe
40 g eingelegte Senfgurken ) _
aufkochen und zusammen mit den angeschwitzten
1 kleines Bund Radieschen Schalottenwiirfel, dem weiBen Balsamicoessig,
1 Schale Gartenkresse dem Senf und dem Meerrettich zu den

Kartoffelscheiben geben.
Salz



Pfeffer

Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiwei

Salz

4 Die eingelegten Senfgurken fein wiirfeln und
zusammen mit 2 EL Einlegesud zum Kartoffelsalat
geben. Die Radieschen in feine Scheiben
schneiden, zum Kartoffelsalat geben und alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Meerrettich-
Kartoffelsalat an einem warmen Ort fiir 30
Minuten ziehen lassen. Die marinierten Forellen in
ein Fischgitter einspannen und auf dem
Holzkohlegrill von beiden Seiten knusprig garen.

5 Den Meerrettich-Kartoffelsalat mit etwas
Gartenkresse garnieren und zu den gegrillten
Forellen servieren.

pro 100g pro Portion
533k} /127kcal 5.064kJ /1.209kcal
8g 72g

1g 78

5g 49¢

18 /g

9g 88g

Og

3g



