Forelle auf gediinstetem Feldsalat, Petersilien-Graupen

Fiir 4 Personen
Fiir die Salat-Sof3e:

200 g glatte Petersilie 200 ml Olivenol 200 ml Buttermilch
Salz 4 Bio-Zitrone (Schale)

Fiir die Perlgraupen:

1 Zwiebel 30 ml Olivendl 200 g Perlgraupen
200 ml trockener Weifiwein ~ Meersalz 200 ml Gemiisefond
40 g Butter

Fiir die Forelle:
800 g Forellenfilet mit Haut 5 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian

Salz 50 ml Olivenol

Fiir den Feldsalat:

400 g Feldsalat 1 Zwiebel 50 g Butter
Salz Muskat

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Mit Olivendl in ein fest
verschlieBbares Gefifl geben und ca. 2 Minuten kréftig durchschiitteln. Petersilie und Ol etwa 2
Stunden ziehen lassen.

Fiir die Graupen die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Graupen einrithren und kurz mit andiinsten. Mit
dem Weiflwein abléschen, leicht salzen und ca. 1 Minute einkochen.

Dann den Gemiisefond angieflen und die Graupen bei schwacher bis mittlerer Hitze unter gele-
gentlichem Riihren ca. 25 Minuten weich garen (Garzeit abhéngig von den Graupen).

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Aus den Forellenfilets eventuell noch vorhandene Griten sorgfiltig entfernen. Filets kalt abspii-
len und griindlich trocken tupfen.

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, grob zerzupfen und auf einem Backblech verteilen.
Forellenfilets salzen und auf den Kréutern verteilen. Ol iibertréufeln. Im heien Ofen etwa 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen, putzen und trocken schleudern. Die Zwiebel schélen
und in feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einen Topf geben und erhitzen. Die Zwiebel zugeben und andiinsten. Den Feldsalat
zugeben, salzen und unter Wenden ca. 40 Sekunden mitdiinsten. In einem Sieb abtropfen lassen.
Petersilien-Ol-Mix durch ein feines Sieb passieren. Die Buttermilch mit etwas Salz und Zitro-
nenschale abschmecken. Das Petersilienol untermischen.

Petersilienblétter fein mixen und mit der Butter unter die Graupen riithren, abschmecken.
Graupen, Forellenfilets und Feldsalat in tiefen, vorgewarmten Tellern anrichten, Buttermilch-Mix
angieflen und sofort servieren
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