Kochen mit Klausi

Gebratene Lachsforelle in Barlauchbutter

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 400 g TK-Lachforellenfilets, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 1 Knobizehe,
- 75 g Klausis Barlauchbutter, 400 g Champignons, 2 Lauchzwiebeln

Zubereitung:

1. Lachsforelle auftauen lassen, abspulen, trocken tupfen, mit Zitro-
nensaft betraufeln, salzen. pfeffern (GroRBe Filets teilen). Lachs-
forelle kpl. mehlieren. Gemuse putzen. Knobi, Lauchzwiebelweil3 fein
wiurfeln, Lauchzwiebelgrin in Ringe, Pilze in Spalten schneiden.
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3. Lachsforelle zuerst mit der Hautseite in heil3er Barlauchbutter 5 Min.
knusprig braten, wenden u. Oberseite weitere 2-3 Min. braten. Fisch
kurz auf der Hautseite weiter braten u. dann mit Pilzgemuise u. der
Beilage auf Tellern anrichten.
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