Burger von 'Forelle Miillerin' inside-out
g

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 Bachforellenfilets a 120 g 3 EL Kichererbsenmehl Butter, Salz
Fiir das Kartoffelpiiree:

125 g Kartoffeln 50 ml Milch 30 g kalte Butter
1 Muskatnuss Salz

Fiir die Zitronensauce:

1 Tomate 1 Zitrone, davon der Saft und 2 Filets 40 ml Fischfond
% Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Tomate % Bund krause Petersilie 2 EL Butter

Fiir die Forelle:

Die Filets waschen, trockentupfen und jedes Filet in 3 gleichgrofle Stiicke teilen. Die Filets salzen,
in Kichererbsenmehl wenden und gut abklopfen. Butter in einer Pfanne aufschiumen, die Filets
etwa 4 Minuten scharf anbraten und gar ziehen lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, grob teilen und in einem Topf mit Wasser gar kochen. Die Kartoffeln
abgieBen, durch eine Kartoffelpresse driicken, Milch angieflen und glattrithren. Butter in kleine
Stiicke schneiden und unter das Piiree schlagen. Mit Muskat und Salz abschmecken.

Fir die Zitronensauce:

Den Fischfond kriftig aufkochen. Die Zitrone halbieren, auspressen und Zitronensaft hinzuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten abbrausen und trocken tupfen. Tomaten kurz
blanchieren, Haut abziehen und zu den Tomatenstreifen geben. Die iibrige Zitrone filetieren.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Zitronenfilets, Petersilie und Tomaten-
streifen in die Sauce geben. Die Zitronenfilets und Tomatenzungen aus der Sauce entnehmen. Je
3 Fischfiletstiicke, Tomatenzungen und Zitronenfilets abwechselnd iibereinander legen und mit
Spieflen fixieren.

Fiir die Garnitur:

Die Tomate waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und klein schneiden. Die Butter in einem Topf aufschiumen, die Hitze reduzieren und etwa
5 Minuten brdunen lassen.

Die Spiele auf Tellern zurechtlegen und Kartoffelpiiree um die Spiefle herum anrichten. Mit
Tomatenwdiirfel und Petersilie garnieren, die Sauce angieflen und servieren.
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