Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Lachsforelle mit R osmarinkartoffeln und karamellisierter Zitrone
S

Fiir GeniefRer: Lachsforelle - knusprig gebraten

Eine einfache, aber geniale Art Fisch und Beilagen zu servieren, ist unsere knusprige Lachsforelle mit
Rosmarinkartoffeln. Der Clou dabei: Zitronenhalften werden mit der Schnittflache nach unten in der Pfanne mit
mitgebraten. Dabei karamellisiert und braunt die Schnittflache. Die Zitrone gibt anschliefend den warmen,
sauerlichen Saft an den Fisch und die Kartoffeln.

Ein weiterer Tipp ist, den Rosmarin moglichst fein zu hacken. Als feiner Rosmarinstaub verfeinert dieser die
knusprigen Kartoffeln.

Deswegen hier die heutige Rezeptur flir Lachsforelle mit Rosmarinkartoffeln:

Zutaten

8 x 120 g Lachsforelle mit Haut
1 kg Kartoffeln, festkochend

4 Knoblauchzehen, mit Schale
Salz und Pfeffer

2 Zitronen

4 Zweige Rosmarin

2 handvolle Petersilie


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/lachsforelle-mit-rosmarinkartoffeln/lachsforelle/

e Ol
e Wer mochte: Paprikadip oder Paprika-Krauterquark zum Servieren

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen und in 2 cm Wiirfel schneiden.

2. Knoblauch mit Schale andriicken, damit der Knoblauch aufspringt.

3. Kartoffelwiirfel mit Knoblauchzehen, 5 EL Ol, Salz, Pfeffer wiirzen und auf ein Backblech verteilen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 210 Grad Umluft ca. 15 Minuten backen.

5. Rosmarinnadeln abzupfen und fein schneiden. Nach 15 Minuten die Kartoffel auf dem Backblech
wenden und mit dem Rosmarin bestreuen. Weitere 5 Minuten backen.

6. Die Fischfilets salzen und pfeffern.

7. Die Filets auf der Hautseite in heiRem Ol ca. 4 Minuten braten. Zitronen halbieren und in der Pfanne mit
der Schnittflache nach unten mitbraten. Den Fisch nach 4 Minuten wenden und ca. 2 Minuten braten.

8. Fisch mit Rosmarinkartoffeln, Petersilie, Zitronenhalften und Paprikadip servieren.



