Forelle mit Petersilien-Kartoffeln, Zitronen-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 Forellen 2 Zitronen, in Scheiben Butter

1 Bund glatte Petersilie Mehl Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

6 mittelgrofie Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 1-2 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Zitronenbutter:

100 g Butter 2 Zitronen, Abrieb & Saft Salz

Pfeffer

Fiir die Forelle:

Die Forellen mit Wasser abspiilen, mit einem Schwamm die Schuppen abreiben, Flossen mit
einer Schere abtrennen, nochmals mit Wasser abspiilen und schliellich mit Kiichenpapier trock-
entupfen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und schneiden. Zitronen halbieren, diinne Scheiben abschnei-
den und diese auch wieder halbieren.

Forelle von innen salzen und pfeffern und die Petersilie hinzugeben.

Forelle auflen von beiden Seiten mit Olivendl einreiben und mit Zitronensaft betraufeln, salzen
und pfeffern und mit Mehl einreiben. Vor dem Braten zwei Zitronenscheiben und eine kleine
Flocke Butter in den Bauch der Forelle geben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Forellen von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die Petersilienkartoffeln:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Abgielen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
klein schneiden.

Butter erhitzen und Kartoffeln zusammen mit der Petersilie darin schwenken, bis sich leichte
Rostaromen zeigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zitronenbutter:

Butter in einen Topf geben und eine Nussbutter herstellen. Zitrone unter heilem Wasser abspii-
len, Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft
zur Butter geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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