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Lachsforellenforellenfilet in
der Kiirbiskernkruste mit
Erdapfel Barlauch Piiree auf
Friithlingszwiebelschaum

Hauptspeise

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Geschaélte Erdapfel in Salzwasser zugedeckt kochen. Abseihen, heil}
ausdampfen lassen und fein passieren, warme Butter einriihren und
heiBe Milch nach und nach darunterziehen. Mit Salz und Muskat wiirzen,
vor dem Servieren Bérlauch unterheben.

Fiir den Friihlingszwiebelschaum Butter schmelzen Friihlingszwiebel mit
anschwitzen Mehl einriihren und farblos anrésten. WeiBwein zugieRRen
und aufkochen, Obers beigeben und einige Minuten kochen. Mit kalter
Butter aufmontieren und Stabmixer schaumig auf mixen und nach
Bedarf Salz zugeben.

Lachsforellenfilet waschen auf Kiichenkrepp trocknen und Gréten
entfernen (am besten mit einer Pinzette) in geféllige Portionen
schneiden, mit Meersalz wiirzen. Lachsforellenfilet mit der Hautseite in
das Aufgeschlagene und gut verriihrte Ei tauchen und in das
Semmelbrésel Kiirbiskern Gemisch driicken. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Lachsforellen Stiicke auf der Hautseite einlegen und
Goldgelb braten. Kurz vor dem gewliinschten Gar Punkt, auf die
Fischinnenseite legen.

Zutaten

Erdapfel-Barlauch Piiree:

400 g Erdépfel, mehlig, roh
geschalt

50 g Butter
1 dl Milch
Salz
Muskat

1 EL fein geschnittener
Barlauch (oder 1 TL Bérlauch
Pesto)

Friihlingszwiebelschaum:

1 EL fein geschnittener
Friihlingszwiebel

100 g Butter

100 g Mehl

1/a | trockener Weilwein
1/16 | Obers

150 g Butter zum Montieren
Salz nach bedarf

Lachsforellenfilet in der
Kiirbiskernkruste:

1 Lachsforellenfilet

1Ei

3 EL Semmelbrosel

1 EL gehackte Kiirbiskerne
Etwas Speisedl

1 EL Butter
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