Forelle mit Kartoffel-Meerrettich-Piiree

Fiir 2 Portionen

1 Forelle 350 g mehligk. Kartoffeln 1 Meerrettich

50 g Butter 1 Zitronen 2 Zweige Thymian
1 Zwiebel 100 ml Olivenol 150 ml Milch

50 g Butter Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln in heilem Wasser gar kochen, abschliefend abgieflen und zuriick in den Topf
geben. Den Meerrettich schélen, ein Stiickchen davon abreiben und zu den Kartoffeln geben. Die
Butter und die Milch ebenfalls hinzufiigen, das Ganze zu einem Piiree verrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Forelle von Schwanz und Kopf befreien. Die Zitrone in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel abziehen und grob schneiden. Ein grofles Stiick Alufolie bereit legen und
mit dem Ol betriufeln. Die Hélfte der Zitronenscheiben auf die Alufolie auf das Ol legen und
anschliefend die Thymianzweige auf die Zitronen legen. Die Forelle von innen salzen und mit
den Zwiebeln fiillen, anschliefend auf den Thymian legen und mit den restlichen Zitronenschei-
ben belegen. Abschlieflend die Butter dazugeben, mit ein wenig Ol betriufeln, pfeffern und die
Alufolie gut verschlielen. Eine Pfanne erhitzen und die Forelle in der Pfanne mit mehrmaligem
Wenden gar ziehen lassen. Die Haut des Fisches abziehen, die Filets von der Gréte ziehen und
auf Tellern anrichten. Mit dem Sud aus der Folie betriufeln, leicht salzen und pfeffern, neben
dem Piiree anrichten und servieren.
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