FORELLENFILET IN WEISSWEINSAUCE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

« 8 Forellenfilets

« etwas Zitronensaft

» etwas Mehl

e Curry

« Pfeffer

* Salz

« etwas Ol zum Braten

WeilRweinsauce:

* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1/8 | Weildwein

* 2 EL Creme Fraiche
 Pfeffer

* Salz

« etwas Zitronensaft

Petersilkartoffeln:

« 600 g Kartoffeln

« 1 EL gehackte Petersilie
* Salz

Zubereitung:

Kartoffeln in kochendem Wasser garen, schéalen uredviias zerlassener Butter schwen
Petersilie dartiberstreuen, salzen und gut durclmsd<artoffeln warm stellen.

Fur die WeilRweinsauce Zwiebel und Knoblauch schd&n hacken.

Die Forellenfilets nmt Salz, Pfeffer und Curry wirzen, jedes Filet mitvas Zitronensa
betraufeln. Die Hautseite kurz in Mehl taucheneiner Pfanne etwas Ol erhitzen und
Forellen darin goldbraun braten (ca. 3 Minuten fite). Forellenfilets warm stellen.

Im Bratlickstand, Zwiebel und Knoblauch anrdsten, mit Wield aufgielen und etw
einkochen lassen. Die Sauce mit Creme Fraiche imerfe mit Salz, Pfeffer ur
Zitronensaft abschmecken.

Forellenfilets mit Weildweinsauce und Petersilkdelof anrichten. Dazypasst frische
Gemduse wie z.B. Zuckererbsen oder Fisolen.




