Lachsforelle im Salzmantel

ZUTATEN:

I

2 Forellen a 350 g,
Salz und frisch
gemahlener Pfeffer,
200 g frische
Champignons,

30 g Butter,

30 g fein gewdirfelte
Zwiebel,

60 g fein gewdirfelte
Karotten,

60 g fein gewdirfelter
Knollensellerie,

1 EL gehackte, frische
Krduter,

/4 TL Salz, 1 Eigelb, 1/4 1
frische Sahne,

60 g Allgcuer
Emmentaler,

frisch gemahlener
Pfeffer & Muskatnuf3

ZUTATEN FUR
PERSONEN

VORBEREITUNG:

Die Lachsforelle ausnehmen und unter flieBendem, kalten
Wasser abspulen; danach mit Klichenpapier trockentupfen;
Krauter gut waschen und vorsichtig trocken tupfen; die Forel-
le innen und auBen leicht pfeffern; Krduter und die Butter in
den Fisch geben; das Meersalz mit dem zerschlagenen Eiklar
und etwas kaltem Wasser verrihren, sodass ein dicker Brei
entsteht; etwas ruhen lassen und nochmals durchrthren.

ZUBEREITUNG:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen; ein Backblech mit
Backpapier auslegen; aus einem Drittel des Salzes (ent-
sprechend der FischgréBe) einen Sockel auf das Backpapier
streichen; die Forelle auf das Salz legen; mit der Gbrigen Salz-
masse den Fisch so umkleiden, dass er komplett bedeckt ist;
im vorgeheizten Backofen etwa 40 Minuten backen; im aus-
geschalteten Ofen noch 10 Minuten ruhen lassen; danach das
Salz vorsichtig abschlagen oder anschneiden und abbrechen;
die Haut I6sen und den Fisch filetieren.

Portionen auf vorgewdrmten Tellern mit Kartoffeln anrichten
und leicht mit Olivendl betrdufeln.




