Forellenfilet, gegrillt auf Zedernbrett, mit
Wildkrautersalat und gefiillten Heurigen

35 Minuten/ leicht

Zutaten fiir 4 Personen

4 Forellenfilets, 1 Schuss Olivendl, 3 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer.

8 Kartoffeln (Heurige, 15 Minuten vorgekocht), 200 g Frischkase, 3 EL Parmesan, 1 Eidotter,
2 Zweige gerebelter Rosmarin, 150 g gemischte Wildkrauter, 1/16 | Himbeeressig, 1/8 |
Walnussol, 1 EL Honig.

Zubereitung

Die vorgekochten Kartoffeln der Lange nach halbieren und mit einem Parisienneausstecher
etwas aushohlen.

Den Frischkase mit dem Parmesan, dem Eidotter und dem gehackten Rosmarin verrihren.
Das Innere der Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken und zur Kasemasse geben. Die
ausgehohlten Kartoffeln damit fullen und auf den Grill legen.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Schuss Olivendl betraufeln. Mit der
Hautseite nach unten auf einem Zedernbrett saftig grillen. Zur Halfte der Garzeit (nach ca.
10 Minuten) den grob geschnittenen Knoblauch dariiber streuen.

Den Himbeeressig mit dem Walnussdl und dem Honig verriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Den gewaschenen und getrockneten Wildkrautersalat mit der Marinade vermischen.
Mit dem Fisch sowie und den Kartoffeln anrichten.



