Lachsforelle in Wermut-Sahne-SoRe, Blattspinat, Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Lachsforellenfilets & 200 g 250 g Kochsahne 2 EL Butterschmalz

2 EL Butter Salz Pfeffer
Fiir die Sauce:
3 EL Wermut 200 ml Fischfond 2 EL Speisestérke

1 Prise Zucker

Fiir den Reis:

250 g Wildreis 250 g Langkornreis Ol Salz
Fiir den Spinat:
500 g Blattspinat Muskatnuss Ol, Salz

Fiir den Fisch:

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fischfilets waschen und trockentupfen. In einer heiflen Pfanne mit etwas Butter und Butter-
schmalz die Filets je auf der Hautseite fiir 2 Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, herausnehmen und im Ofen bin zum Servieren warmhalten.

Fiir die Sauce:

Fischfond in einem Topf erwédrmen und mit Wermut und Zucker abschmecken. Eventuell mit
etwas Speisestirke andicken.

Fiir den Reis:

In einem kleinen Topf das Ol erhitzen und den Reis kurz anrosten. Mit der doppelten Menge
Wasser aufgieflen und salzen. Bei geringer Temperatur und ohne Umriihren ziehen lassen, bis
das Wasser aufgesogen ist.

Fiir den Spinat:

Blattspinat waschen, trockenschleudern und verlesen. Spinat in eine heifle Pfanne mit Deckel
geben und bei mittlerer Temperatur circa 5 Minuten in Ol leicht diinsten, bis er in sich zusam-
menfillt. Abschliefend mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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