Forelle mit Kartoffel-Chips, Meerrettich-Walnuss-Schmand

Fiir 2 Personen

2 Forellen, a 400 g = 250 g Kartoffeln, fest 1 Meerrettich, frisch
100 g Walnusskerne 200 g Creme-fraiche 2 Zitronen, unbehandelt
1 Bund Minze 6 Zweige Thymian Olivendl

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, in diinne Schei-
ben schneiden, wéssern und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Kartoffelscheiben diinn mit
Olivendl bestreichen, salzen, pfeffern und nebeneinander auf ein Backblech legen. Anschlielend
die Kartoffelchips fiir circa 15 Minuten in den Ofen geben, bis sie knusprig und goldbraun sind. In
der Zwischenzeit die Forellen waschen, trocken tupfen und die Haut auf beiden Seiten mehrmals
schriag einschneiden. Die Fische mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer einreiben und mit Thymi-
an, Minze und den Zitronenscheiben einer Zitrone fiillen. Anschlieflend die Forellen auf einem
Backblech fiir circa zwolf Minuten auf der oberen Schiene zu den Kartoffelchips in den Backofen
geben. Den Meerrettich schilen, reiben und die Walniisse in einem Morser grob zerstoflen. An-
schliefend die Walniisse und den geriebenen Meerrettich mit der Creme-fraiche vermischen. Das
Ganze mit etwas Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Forellen mit den Kartoffelchips
und dem Meerretich-Walnuss-Schmand auf Tellern anrichten.
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