WALTER

GEIGER 2%

PREMIUM QUALITAT

55

Menukarte

Heute empfehlen wiv:

RiAucherforellenfilet zu Chinakonl-Pfifferling-Pfanne

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN):

2.Stick  Gerliucherte Forellenfilets (Doppelfilets)

200¢ Kartoffeln

1 stitck  Zwiebel

5009 Pfifferlinge, frisch

1 Chinakohl

2000 Crewefine oder Sahne

1EL Paniermenl

4 EL Ajvar (Paprika-Creme; glbt’s i Felnkost-Regal)

Etwas Petersilie, Planzensl, Salz g Pfeffer

Zuberettung:
Dle Kartoffeln schiilen und ca, 20 min, in Salzwasser kochen.,

Dile Zwiebel witrfeln, die Pfifferlinge putzen und halbieren, Den Chinakohl put-
zen und n Stretfen schneiden, 4 EL Ajvar und 200 ml Sahne oder Cremefine
verrithren. Die Petersilie fein hacken. 2 BL Ol in einer Pfanne erhitzen und die
zZwiebeln unol Pifferlinge darin anbraten. Chinakohl 5 min, wmitschimoren, die
Hiilfte der Ajvar-Sahne-Creme wnd die gehackte Petersilie untervithren, salzen

unol pfeffern.

Dle 2 Riucherforellenfilets aus der Verpackung nehmen und elnige Minuten bel
Rauwmtemperatur Liegen Lassen.

ple Pfifferlings-Pfanne auf 4 Teller aufteilen und mit den Forellenfilets oben
dravt und den Kartoffeln zusammen servieren, Mit etwas Petersilie garnieren
und die restliche Ajvar-Creve dazu reichen.

Guten Appetit!



