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Ингредиенты 2 Порции
 = Kot�nyi Produkte

2 шт. Свеж�я форель

0.5 уп.  Припр�в� для рыбы

Лимон для сервировки

К�ртофельный кекс

4 шт. К�ртофель среднего

р�змер�

2 Яйц�

100 мл Сливки

1 ч. л.

1 ч. л.  Укроп измельченный

1 щепотк�  Муск�тный орех

целый

1 щепотк�  Соль морск�я

С�л�т

4 Горсть зеленого с�л�т�

(листья любого тип�)

1 ст. л. Горчиц�

1 ч. л. Мед

2 ст. л. Яблочный уксус

1.5 ст. л. Оливковое м�сло

0.5 ч. л.  Тр�вы для с�л�тов

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  4 перц�

Форель с к�ртофельным

кексом с розм�рином и

укропом

40—50 Мин.

Способ приготовления

1 Предв�рительно н�грейте духовку до 180°C.

2 Очистите к�ртофель, н�трите н� терке полоск�ми или н�режьте тонкими

ломтик�ми. Смеш�йте к�ртофель со специями и припр�вьте солью.

3 Выложите к�ртофельную смесь в силиконовые формы.

4 Взбейте яйц� и сливки и полейте к�ртофель. З�пек�йте в духовке в

течение 30 минут. З�тем д�йте постоять около 5 минут.

5 Вымойте форель и промокните н�сухо. Н�трите рыбу припр�вой изнутри

и сн�ружи и обж�рив�йте с обеих сторон в сковороде со сливочным

м�слом в течение 8–10 минут.

6 Вымойте и порвите с�л�т, доб�вьте в миску и смеш�йте с соусом с

тр�в�ми, солью, перцем, м�слом, уксусом, горчицей и медом.

7 Н�режьте форель н� филе и под�в�йте с к�ртофельными кекс�ми,

с�л�том и ломтик�ми лимон�.
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