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Lachsforellenhappen an
Krauterschmand auf Kartoffelrosti

Rezept fiir 4 Personen

ZUTATEN:

2 ca. 300 g Lachsforellenfilets

400 g Quark 40%

200 g Schmand

1 Bund Schnittlauch oder 1 Bund Dill
1 Zitrone

4 mittelgrol3e Kartoffeln

Salz, weiRer Pfeffer

etwas Ol und Butter

dunkler Balsamico

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln waschen und schdlen, mit der groben Reibe in eine Schiissel reiben und gut ausdriicken.
Leicht salzen.

OLin die Teflonpfanne geben und nach und nach vier gleich groRe Kartoffelrdsti gold-gelb ausha-
cken. Kurz vor Ende des Bratvorgangs etwas Butter in die Pfanne geben. Die fertigen Kartoffelrosti
auf ein Kiichenkrepp geben und warmhalten.

Fischfilets in 4 gleichgroRe Stiicke teilen und iiberpriifen, dass keine Graten mehr vorhanden sind -
gegebenenfalls mit der Zange entfernen.

Leicht salzen und pfeffern. Gusspfanne erhitzen, etwas Ol hinzugeben und die Forellenfilets
zundchst auf der Hautseite anbraten. Nach ca. 5 Min. wenden. Mit dunklem Balsamico abléschen.
Quark und Schmand in der Schiissel mit den Gewiirzen und Krautern verriithren. Mit einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken.

Alles auf einem Teller anrichten. Rosti mittig mit einem Loffel Schmand bestreichen und das

Forellenfilet mit der Hautseite nach oben darauf legen. Frische Krduter und Zitronenspalte als
Garnitur.

GUTEN APPETIT!
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