Krduter-Forelle mit Kartoffel-Talern, Meerrettich-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Forellen, a 450 g 1 Zitrone 1 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin Olivenol Salz, Pfeffer

Fir die Kartoffeltaler:

300 g festk. Kartoffeln Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Zitrone 250 g Creme-fraiche 100 g Walnusskerne

1 Wurzel Meerrettich, a 50 g Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

300 g Hokkaidokiirbis 250 g Feldsalat 1 Zwiebel
1 EL dunkler Honig 1 EL Butter 3 EL Kiirbiskernol
2 EL Weiflweinessig 1 Bund glatte Petersilie Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 180 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, in diinne Scheiben schneiden und mit Kiichen-
papier trocken tupfen. Die Scheiben diinn mit Olivendl bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und nebeneinander auf einem Blech verteilen. Anschlieflend fiir 15 Minuten bei 220 Grad in das
untere Drittel des Ofens legen bis die Scheiben goldbraun gebacken sind. Fiir den Fisch die Forel-
len waschen, trocken tupfen und auf beiden Seiten mit einem scharfen Messer mehrmals schrig
einschneiden. Anschliefend mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer einreiben und mit den Thymian-
und Rosmarinzweigen fiillen. Die Zitrone in Scheiben schneiden und die Zitronenscheiben in
die Fische legen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Forellen von beiden Seiten scharf
anbraten. Anschlieflend die Fische mir der Pfanne bei 180 Grad in den Ofen geben und fiir 20
Minuten backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Fiir den Dip den Meerrettich schélen, fein
reiben und die Walnusskerne fein hacken. Beides mit der Creme-fraiche vermengen. Den Saft
einer Zitrone auspressen. Den Dip mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Fiir den
Salat den Kiirbis von den Kernen und Fasern befreien, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit der Butter und dem Honig garen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Feldsalat
zupfen, waschen und trocken schleudern. Anschlieflend die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel
schneiden und die Petersilie fein hacken. Den Salat, die Zwiebeln und die Petersilie in einer
Schale vermengen, die Kiirbiswiirfel dazugeben und mit dem Kiirbiskerntl, dem Weifiweines-
sig, Zucker, Salz und Pfeffer vorsichtig unterheben. Die Kriuter-Forelle mit den Kartoffeltalern,
dem Meerrettich-Walnuss-Sahne-Dip und dem Honigkiirbis-Salat auf Tellern anrichten, mit den
Zitronenscheiben garnieren und servieren.
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