Gebratene Lachs-Forelle mit SiBkartoffel-Stampf, Pilzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellenfilets a 200 g % Limette 1 Zweig Thymian
Mehl 1 EL Butter Olivenol, Salz
Fiir den Siilkartoffelstampf:

1 groBe mehligk. Kartoffel 1 grofle Siiflkartoffel 2 Frithlingszwiebeln
% Limette 1 Stiick Ingwer 1 rote Chilischote
80 g Ziegen-Naturjoghurt 1 Prise Kardamom 1 Muskatnuss

4 EL Olivenol Salz

Fiir die Kriuterseitlinge:

100 g kleine Krauterseitlinge 20 ml weifler Balsamicoessig 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: Sprossen

Fir die Lachsforelle:

Die Forellenfilets waschen, griindlich trockentupfen und gegebenenfalls von weiteren Gréten be-
freien. Limette auspressen und Saft auffangen.

Mit etwas Limettensaft betrdufeln, salzen und von Hautseite mit etwas Mehl bestduben. Oliven-
0l erhitzen und Fisch von Hautseite anbraten.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Nach drei Minuten Butter und Thymian hinzu geben
und weitere drei Minuten braten. Immer wieder mit aufgeschdumter Butter iibergieen und sehr
kurz von der Unterseite anbraten.

Fiir den Sii3kartoffelstampf:

Kartoffel und Siilkartoffel schéilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Zuerst Kartoffel in
gesalzenem Wasser fiinf Minuten kochen, dann Siiflkartoffel dazu geben und weitere 15 Minuten
kochen.

Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Ingwer schéiilen und fein ha-
cken. Chili waschen, entkernen und in feine Stiicke hacken.

Wasser der Kartoffeln abgielen und Oliventl und Joghurt dazu geben. Mit Kartoffelstampfer
zerstampfen. Mit etwas Salz und Limettensaft wiirzen. Dann mit Kardamom, Muskat, Friihlings-
zwiebeln, Ingwer und Chili verfeinern. Stampf bei niedriger Temperatur weitere fiinf Minuten
garen.

Fiir die Krauterseitlinge:

Pilze griindlich putzen. Butter in Pfanne aufschdumen und Pilze anschwenken. Sobald Pilze
goldbraun sind, mit etwas Balsamicoessig abléschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Garnitur:

Sprossen abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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