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Lachsforellenfilet mit Frankfurter Gr




Fir 6 Personen
ZUTATEN
1 Paket Griine SolSe-Krduter

(Borretsch, Kerbel, Kresse, Peter-

silie, Pimpinelle, Sauerampfer
und Schnittlauch)

1 EL Essig

1ELOI

1 Prise Salz

1 EL Senf

1 EL Mayonnaise (wahlweise)
500 g Joghurt oder Dickmilch
150 g Schmand

300 g Saure Sahne

je 125 g Kartoffeln, Pastinaken,
Sellerie, Steckriiben

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

50 ml Rapsol

200 ml Gemiisebriihe

Salz - Pfeffer - Muskat

1 EL gehackte Blattpetersilie

6 Lachsforellenfilets a 130 g
Salz - Pfeffer
Rapsol

Lachsforellenfilet mit
Frankfurter Griiner SoRe und Kno”en-Ragout

ZUBEREITUNG:

Die Griine-Sole-Krauter waschen, trocken tupfen und durch den Wolf
drehen (oder ganz, ganz fein hacken). Essig, O, Salz, Senf und May-
onnaise glatt riihren. Joghurt, Schmand und Saure Sahne unterriihren.
Zum Schluss die gehackten Krauter untermischen.

Die Knollen schélen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehe schilen und im Ol glasig diinsten. Die Knollenwiirfel
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Gemtsebriihe abléschen und die
Knollenwdirfel bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken und die gehackte Petersilie dariiber geben.

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Rapsdl von beiden Sei-
ten anbraten und aus der Pfanne nehmen, damit sie nicht nachgaren.
Das Knollenragout auf einem Teller anrichten, die Fischfilets darauf
geben und mit der Griinen Sol%e servieren.
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