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von Bauerinnen empfohlen
C_~2 traditionell & saisonal <5’
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Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

6 Stk. Forellenfilets (Fisch)
5 Stk. Erdapfel, gekocht
1 Stk. gelbe Zwiebel
Salz
Zitronensaft
125 ml  Schlagobers
125 ml  Sauerrahm
1 Stk. Ei
200 g geriebener Kase
0,5 TL Kréautersalz

Mein persénlicher Tipp
Eine passierte Zwiebelsauce passt
hervorragend zu diesem Gratin.:

Margarete Auer
Seminarbauerin aus Kumberg

Quellen:

e Eva Maria Lipp: Seminarrezept

I I( Bauerinnen
Osterreich

Erdapfel-Forellen-Gratin

Zubereitung

o Fisch mit Zitronensaft betraufeln, salzen und in eine vorbereitete Auflaufform
schichten.

o Zwiebel ringelig schneiden und résten, tber den Fisch verteilen.

o Erdapfel schalen, blattrig schneiden und dachziegelartig iber den Fisch schichten.

Guss
o Zutaten (fur 4 Portionen): 1/8 | Schlagobers, 1/8 | Sauerrahm, 1 Ei, 200 g Kase und %2
TL Kréutersalz
o Fur den Guss alle Zutaten vermischen und tber die Masse gief3en.
o Bei 180°C ca. 35 min. im vorgeheizten Rohr tGiberbacken.
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