Forellen-Filets mit Nussbutter-Kartoffeln, Rettich-Salat

Fiir vier Portionen
500 g kleine Kartoffeln 4 Forellenfilets 1 Zitrone

2 EL Rapsol 30 g Butter Salz, Pfeffer

30 g Haselniisse 30 g Walniisse 30 g Butter

1 weiler Rettich 1 TL Zucker 3 EL Weiflweinessig
2 EL Rapsol % Bund Kerbel

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt
weich garen. Die Kartoffeln anschlieBend abgielen. Die Forellenfilets mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft wiirzen. Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets darin auf
der Hautseite knusprig anbraten. Die Filets wenden, die Butter dazugeben, die Pfanne vom
Herd ziehen und die Filets drei Minuten garziehen lassen. Die Niisse grob hacken und mit der
Butter in eine Pfanne geben. Butter aufschiumen lassen, Kartoffeln zugeben und diese zwei bis
drei Minuten in der Nussbutter schwenken. Anschlieend mit Salz wiirzen. Fiir den Salat den
Rettich waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Danach leicht salzen und den Rettich
kurz durchkneten. Fiinf Minuten ziehen lassen, dann das entstandene Wasser abgieflen. Den
Rettich mit Zucker, Essig, Ol marinieren und nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, grob zupfen und anschlieBend unter den Salat mischen.
Zum Anrichten die Kartoffeln und die Forellenfilets auf die Teller verteilen, mit der Nussbutter
betrdufeln und den Salat dazu servieren.
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