Gemiise-Salat mit Rdaucher-Forelle

Fiir 2 Personen

1 Fenchelknolle 2 Stangen Staudensellerie 100 g junge Karotten

100 g griine Bohnen Salz 80 g Erbsen

1 Schalotte 1/2 Strédufichen Schnittlauch 1/2 Pimpinelle

1/2 Petersilie, Estragon 2 EL Creme-fraiche 1 EL Zitronensaft

1 TL Zucker Pfeffer 1 gerduchertes Forellenfilet 150 g

Den Fenchel waschen und achteln. Den Staudensellerie waschen, der Lange nach halbieren und
in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Karotten schélen und wiirfeln und mit dem Fenchel, Stau-
densellerie und den griinen Bohnen in reichlich Salzwasser circa 10 Minuten blanchieren. Die
Erbsen circa 5 Minuten blanchieren. Das blanchierte Gemiise auf ein Sieb geben, gut abtropfen
lassen und in eine Schiissel geben. Die Schalotte schélen, fein hacken und zu dem Gemiise geben.
Die Kriauter waschen, gut abtropfen lassen, fein schneiden und mit Créme-fraiche, Zitronensaft
und Zucker vermengen. Das Dressing zu dem Gemiise geben, gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Salat in eine Sektschale oder dhnliches einfiillen und mit dem in Stiicke
geschnittenen Forellenfilet garnieren.

Tipp: Gerduchertes Forellenfilet schmeckt grundsétzlich besser, wenn es ein wenig im Ofen an-
gewarmt wurde.
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