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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Frische Forellen

0.5 Pkg.  Fisch

Gewürzzubereitung

Zitrone zum Servieren

Für die K�rto�elkuchen

4 Stk. K�rto�eln, mittelgroß

2 Eier

100 ml Obers

1 TL  Rosm�rin geschnitten

1 TL  Dillspitzen geschnitten

1 Prise  Musk�tnuss g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für den S�l�t

4 H�ndvoll grüner S�l�t

n�ch Belieben

1 EL Senf

1 TL Honig

2 EL Apfelessig

1.5 EL Olivenöl

0.5 TL  S�l�tkr�uter

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

G�nze Forelle mit Rosm�rin-Dill-
K�rto�elkuchen

40—50 Min

Zubereitung

1 Ofen �uf 180 °C vorheizen.

2 Die K�rto�eln sch�len, in Streifen reiben oder feinbl�ttrig schneiden und

K�rto�eln �nschließend mit den Gewürzen vermischen und s�lzen.

3 Die K�rto�elmischung in Silikonformen geben.

4 Die Eier mit dem Obers verquirlen und über die K�rto�eln geben. Für 30

Minuten im Ofen b�cken. Anschließend für c�. 5 Minuten r�sten l�ssen.

5 Die Forellen w�schen und trocken tupfen. Mit dem Fischgewürz innen und

�ußen einreiben und in einer Pf�nne mit Butter für c�. 8-10 Minuten �uf

jeder Seite goldbr�un br�ten.

6 S�l�t w�schen, klein zupfen und in einer Schüssel mit der S�uce �us

S�l�tkr�utern, S�lz, Pfe�er, Öl, Essig, Senf und Honig vermengen.

7 Die Forellen filetieren, den K�rto�elkuchen �uf Teller stürzen und mit S�l�t

und der �ufgeschnittenen Zitrone servieren.

VIDEO

Wie filetiert m�n einen g�nzen Fisch?


