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Fi. schgenuss

Informationen zur Transparenten Fischerei unter
www.fjordkrone.de

Kartoffelrosti
mit Sauerrahm und geraucherter Forelle

Zutaten fiir 4 Portionen:

2509 Fjordkrone Forellenfilet Natur (2 Packungen)
5009 Kartoffeln

1 Eigelb

2 EL Kiichenstolz Weizenmehl

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
3 rote Zwiebeln

2 EL Zucker

1 Prise Salz

1509 Landfein Sauerrahm

1 TL Zitronensaft

1 Bund Dill

509 Blattsalat/Frisee

Frisan Raps6l zum Ausbacken

Salz und Pfeffer aus der Miihle
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Zubereitung

Zuerst die roten Zwiebeln schadlen und in feine Ringe Die Rosti darin portionsweise von jeder Seite ca. 2-3
schneiden. Mit dem Zucker und einer Prise Salz mischen ~ Minuten ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichen-
und mindestens 30 Minuten marinieren. Den Sauer- papier abtropfen lassen. Je zwei Rosti auf einen Teller
rahm mit 1 TL Zitronensaft glatt riihren, mit Salz und legen und auf jedes Rosti einen EL Sauerrahm geben.
Pfeffer wiirzen.

Den Salat mit den Fingern zerrupfen und auf dem Sauer-
Fiir die Rosti die Kartoffeln schalen, mit der Reibe rahm verteilen. Mit ein paar marinierten Zwiebeln be-
grob raspeln und in eine Schiissel geben. Das Eigelb legen. Die Forellenfilets in Stiicke zupfen und auf die
und 2 EL Mehl hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer und einer Rostis legen. Zum Schluss mit Dillspitzen bestreuen.
Prise frisch geriebene Muskatnuss wiirzen. Eine Pfan-
ne ca. fingerhoch mit Rapsdl fiillen und erhitzen. Guten Appetit!
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