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2 Forellenfilets auf Lauch und Kartoffeln

800 g Porree

2 Bund Schnittlauch
800 g Kartoffeln
4 TL Butter

400 ml Bouillon
400 ml Rahm
Salz

Muskat

Pfeffer
Zitronensaft

14 Forellenfilets
4 TL Butter

4 EL Olivenol

. Weilte bis hellgriine Teile des Porree
der Lange nach halbieren und sorgfaltig
unter flieRendem Wasser waschen,
dann in Quadrate von 1 mal 1 cm
schneiden.  Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden.

Kartoffeln waschen, schalen und in
feine Scheiben schneiden.

Lauch und Kartoffeln in einem Topf in
der aufschdumenden Butter kurz
anziehen, Bouillon und Sahne zufligen,
vorsichtig mit Salz und Muskat wirzen.
Das Gemuse zugedeckt, auf kleinstem
Feuer wahrend ca. 20 Minuten
weichgaren. AbschlieBend mit Pfeffer
und Zitronensaft aromatisieren.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer
wilrzen und in einer Pfanne in maRig
heiRer Butter-OI —Mischung bei
mittlerer Hitze wahrend 4-6 Minuten
goldgelb braten.

Das Kartoffel-Porree-Gemilise
nochmals kurz erhitzen, auf heille
Teller verteilen, den Fisch auf das
Gemlusebett legen und abschlielRend
mit den Schnittlauchrollchen bestreuen.
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