Lachs-Forelle mit Rharbarber-SoBe und Stampf -Kartoffeln

Fiir 2 Personen

1 Lachsforelle 1 Zwiebel 50 g Lauch

50 g Sellerie 200 ml Fischfond 100 ml Weilwein, trocken
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 150 g Rhabarber

3 EL Butter Salz, Pfeffer 500 g Kartoffeln

2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch 1 EL Mehl

1 EL Petersilie

Die Lachsforelle filetieren und entgriaten. Zwiebel schilen und wiirfeln. Lauch und Sellerie put-
zen und wiirfeln. Die Graten und die Karkasse mit Fischfond und Weiflwein ansetzen. Gemiise,
Thymian und Lorbeerblatt zugeben und 15 Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend abpassieren.
Den Rhabarber schéilen und in 2 mm diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 2 EL Butter
auslassen und den Rhabarber darin anschwenken. Mit dem passierten Fischfond auffiillen, ein-
kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel
schneiden und in Salzwasser kochen. Die Schalotten schéilen und fein wiirfeln, den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit
den Schalotten und dem Schnittlauch vermischen und mit einer Gabel so lange zerdriicken bis
die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Pfeffer abschmecken. Die Lachsforellenfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz von beiden
Seiten braten. Die Rhabarbersofie auf Teller geben und die Forellenfilets darauf anrichten. Die
Stampfkartoffeln dazugeben und mit gehackter Petersilie bestreuen.
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