Forelle Mullerin,

mit Kartoffeln und Feldsalat

Zutaten fur zwei Personen

200 Gramm Feldsalat

2 Teeloffel Salz

3 Stiick Wacholderbeeren

1 Teel6ffel Honig

1 Messerspitze schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 Stuck kuchenfertige Forellen

1 Stiick Lorbeerblatter

1 Essloffel Sonnenblumendl

2 Teeltffel geriebener Meerettich (aus dem Glas)
1 Stiick mittelgrof3e Lauchstangen

2 Essloffel Schnittlauchroélichen

1 Essloffel Rosmarin

1 Stlick Zwiebeln

2 Stick Mohren

4 Essloffel Essig (3/4 Forelle; 1/4 Salat)

2 Stiuck Staudensellerie mit Griin

100 Milliliter trockener Weil3wein

350 Gramm Kartoffeln

Zubereitung

1. Schélen Sie die Kartoffeln, halbieren Sie sie und kochen Sie sie in Salzwasser gar.

Waschen Sie die Forellen von innen und aufRen mit kaltem Wasser ab. Schélen Sie die Zwiebeln und

schneiden Sie sie ebenso wie das uUbrige Gemise in feine Wirfel.

3. Bringen Sie circa 2 | Salzwasser mit dem Gemise zum Kochen. Fligen Sie Wein, Essig, Gewurze und
die Forellen hinzu. Reduzieren Sie die Hitze und lassen sie die Fische circa 15 Minuten gar ziehen.

4. Waschen Sie den Feldsalat grindlich. Verriihren Sie Essig und Ol, Salz und Pfeffer mit dem Honig.

GielRen Sie die Sauce Uber den Salat.

5. GielRen Sie die Kartoffeln ab und bestreuen Sie sie mit Rosmarin. Heben Sie die Forellen aus dem Sud,
bestreuen Sie sie mit den Schnittlauchrollchen und servieren Sie sie mit Kartoffeln, Salat und Meerettich.

Zubereitungszeit

0 Minuten
(inkl. Warte- und Garzeiten:40 Minuten)



