fur 4 Personen

4 Lachsforellenfilets a 180g
2 Stangen Lauch

100 ml Fischfond

50 ml Sahne

1 EL Landwehr-Brau
Biersenf vom Kellerbier
Salz, Pfeffer

5 mittelgrof3e Kartoffeln
etwas Zitrone

1 Eigelb

Butter
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Kartoffelplatzchen:

Kartoffeln kochen und schalen
Durchpressen, mit etwas Starke und 1 Eigelb
vermischen

Zu Platzchen formen und goldgelb braten

Lauchgemiise:

Lauch waschen und in gleichmagige Sticke
schneiden

Mit etwas Butter andinsten

Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Ca. 5 Minuten bei kleiner Hitze schmoren

Forellenfilet:

Forelle mit Salz und Zitrone wiirzen

Melieren und ca. 5 Minuten von beiden Seiten
anbraten

Senfsofe:

Fischfond und Sahne aufkochen und

5 Minuten kécheln lassen

Landwehr-Brau Biersenf dazu geben und je
nach Bedarf abschmecken.




