Magische Ostern in Poggstall

Lachsforelle mit Krauterkruste
(Rezept fur 4 Personen)

Lachsforelle:

4 Lachsforellenfilets mit Haut
20dag Butter

5 Dotter

5dag Knodelbrot

Krauter aus dem Garten

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

Petersilerdapfel:
2509 Erdéapfel
5dag Butter
gehackte Petersilie

Gemischtes Gemduse:
5dag Karotten

5dag Erbsenschoten
% Zucchini

Die Lachsforellenfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Butter und Dotter schaumig
rihren. Knddelbrot und gehackte Kréauter daruntermischen. Den Fisch auf der Hautseite mit
der Buttermischung bestreichen und bei 200 Grad etwa 20 Minuten Uberbacken.

Fur die Petersilerdapfel die Erdapfel mit Schale weichkochen und anschliefend schélen.
Vierteln und in der geschmolzenen Butter schwenken, gehackte Petersilie dazugeben.

Die Zucchini und die Karotten nach Geschmack schneiden, wobei die Zucchini etwas gréber
geschnitten sein sollten als die Karotten, da die Zucchini schneller gar sind. Das geschnittene
Gemuse und die Erbsenschoten in der Pfanne anrdsten.
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