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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

400 г Филе копченой форели

1 кг Р�ссыпч�тый к�ртофель

2 Яйц�

100 г Пшеничн�я мук�

100 г Молодой шпин�т

200 г Смет�н�

20 г Н�тертый свежий хрен

2 ст. л. Лимонный сок

2 ст. л. Оливковое м�сло

1 ст. л.  Кр�сный перец

П�прик� сл�дк�я

молот�я

1 щепотк�  Муск�тный орех

целый

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  Перец черный горошек

К�ртофельные решти с

копченой форелью

30—40 Мин.

Способ приготовления

1 Очистите к�ртофель, н�трите н� крупной терке и нен�долго з�мочите в

холодной воде, чтобы вымыть кр�хм�л.

2 Предв�рительно н�грейте духовку до 170°C. Слейте воду через сито и

отожмите к�ртофель, чтобы он был м�ксим�льно сухим.

3 Выложите в миску и смеш�йте с яйцом, мукой, сл�дкой п�прикой,

морской солью и молотым муск�тным орехом.

4 Р�зогрейте м�сло в сковороде. Выложите к�ртофельную смесь н�

сковороду при помощи ложки и сформируйте небольшие ол�дьи.

Обж�рив�йте с обеих сторон н� среднем огне в течение 3 минут до

золотистой корочки. З�тем поместите в духовку н� 10 минут.

5 Соус: Мелко н�трите хрен и отложите немного для сервировки.

Смеш�йте ост�льной хрен со смет�ной, солью и перцем до однородной

смеси.

6 Вымойте шпин�т, положите в миску и припр�вьте оливковым м�слом,

лимонным соком, морской солью и молотым перцем.

7 Под�в�йте решти с филе копченой форели. Перед под�чей укр�сьте

молодым шпин�том и соусом из смет�ны и хрен�.


