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Kochdauer:

Schnell gekocht (bis 30 Minuten)
Schwierigkeit:

einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

2 Stk. Lachsforellenfilets (Fisch)
Kréautersalz
50 dag Butter
125 g Maisgriel3
100 g Sauerrahm
250 ml  Gemusesuppe
60 g Kresse
1 TL Butter
2 EL Hartkase
Salz
Pfeffer, weild

Mein persénlicher Tipp

Anstelle von frischer Kresse kann auch
gedampftes Gemdise oder Barlauch
verwendet werden.:

Eva Maria Lipp

Ernahrungsberaterin und
Kochschulleiterin in Leoben
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Lachsforelle mit Kressepolenta

Zubereitung

o Die Polenta mit dem Sauerrahm und der Gemiisesuppe mischen und unter Ruhren
zum Kochen bringen. Bei milder Hitze ca. 15 Minuten unter gelegentlichem Rihren
ausquellen lassen.

o Butter, geriebenen Kase mit Salz und Pfeffer darunterriihren.

o Die gesalzenen Fischfilets mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne zugedeckt
saftig durchbraten.

o Zum Polenta 2/3 der Kresse einriihren und mit gebratenen Fischfiletstreifen anrichten
und mit Kresse dekorieren.
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