Forelle mit Pellkartoffeln, Krauterquark und Barlauchbutter

Zutaten (fir 4 Personen):
- 500 g Friihkartoffeln

- 6 Blatter Wasserminze

- 0,5 Bund Gundermann

- 5 Blatter Barlauch

- 100 g Butter

- 300 g Quark

- 50 ml Mineralwasser

- Salz

- (Zitronen-) Pfeffer

- 8 (3 100 g, mit Haut) Forellenfilets
- etwas Mehl

- 100 g Butterschmalz

- Zitronensaft

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Krduter waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Barlauch
in einer Schale mit Butter vermengen und salzen. Die anderen Krauter mit Quark und Mineralwasser in einer Schiissel
verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Forellen entschuppen, filetieren, mit kaltem Wasser abspulen und trocken tupfen. Die Hautseite der Filets leicht mehlieren
und in einer Pfanne mit Butterschmalz nur auf dieser Seite 3-4 Minuten anbraten. In der Pfanne salzen und pfeffern, 1 Spritzer
Zitrone und etwas Butter dazugeben, kurz wenden und dann sofort servieren.

Dazu schmeckt ein kuhles Bier.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



