| IN FOLIE GEGARTE
LACHSFORELLE AUF
KRAUTERCREME VON
JOHANN LAFER

Zutaten Tir 4 Personen:

50 g gemischie Kriuter
(Petersilie, Kerbel, Estragon,
Schnittlawch, Kresse, Pimpernelle,
Dill, Sauerampfer}

|20 g Créme fraiche

!5 EL Mayonnaise

| senf
Cayennepieffar
Saft wvon | Zitrone

Bl CHinvendil
abger. Schale von Zitrone
{unbehandelt)
Lachsforellenfilets, ohne Haut
und Griten
Wachtehsisr

Salz, Pleffer

Zubercitung:

Die Krauter von den Stielen zupfen,
waschen und trocken schieudern, 2/3
davon Fusammen mit der Créme fraiche,
Mayonnalse und Senf mit einem Zauber
stab fein plirieren, Die Créme mit Salz,
Cayennepfeffer und Zitronensaft ab-
schmedken.

Den Ofen auf 160 *C vorheizen, Ein
grofes Stlck Alufolie mit etwas Olivendl
beetraufeln. Salz, Pleffer und fitronen-
schale gleichmiBig darauf streuen und
mit einem Lachsforellenfilet belegen,
Das zweite Fischfilet direkt auf das erste
geben, mit Salz, Pleffer und Zitronen-
schale wiirzen. Etwas (Hivendl auf den
Fisch traufeln und mit einem zweiten
Stick Alufolie bedecken, Die zwei Folien-
stlicke an den Randern gut miteinander
verschlieBen und den eingepackten Fisch
im Offien ca. 16 Minuten garen.

Die Wachtebeier in 4 Minuten wachsweich
kochen, abschrecken und pellen,

Die Lachsforelle auspacken, mit einem
Elektromeasser in Stilcke schneiden und
auf der Krautercréme annchten, Die
restlichen Krauter mit etwas Olivendl,
Lalz, Peffer mischen und mit den
halbierten Wachteleiern dekorativ

um den Fisch verteilen. - -

Der KK -Tipp: Sle konmnen die w
Wachteleler natiirlich auch :
durch Hithnereier ersetzen H
und die Lachsforalle am Enda

mit sinem scharfen Kichan
messer in Stucke schnelden.



