FISCH MEERESFRUCHTE / FORELLE KARPFE SAIBLING / FORELLENFILET MIT MEERRETTICHSAUCE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 15 Min. Frihling international
KURZ VORGESTELLT

FO RE LLE N FI LET M IT gfiss\t)gcrr;greilzsaes(tjgﬁggafgr die warme Jahreszeit. Als kleine Portion auch
MEERRETTICHSAUCE

ZUTATEN (4 PERSONEN)

T 1 Gruner Salat 1 Apfel, sauerlich,
IR Y . _ .
% °\ 4 Gerauchertes Forellenfilet gerieben

30¢g Créme fraiche 1 Spr Zitronensaft

2 EL Meerrettich 2 Pr Krautersalz
Salz, Pfeffer aus der
Mihle

ZUBEREITUNG

1. Forellenfilet kurz abwaschen und trocken tupfen. Apfel rasten und
mit der Rostiraffel reiben. Sofort die Creme fraiche, den Meerrettich
und etwas Zitronensaft zugeben und mischen. Nach Gusto mit
Krautersalz und Pfeffer wirzen.

2. Salat rUsten, waschen, trocken schleudern und grob zerzupfen. An
einer Weisswein-Essig/Ol-Sauce anmachen und anrichten.

3. Forellenfilet auf den Teller geben und einem grosszugigen Tupfer
Meerrettichsauce servieren.

Rezept und Foto: compactcook.com


http://www.tcpdf.org

