Forelle Miillerin Art mit Spinat und neuen Kartoffeln

Fiir 4 Personen

16 neue Kartoffeln Meersalz 9 EL Butter
1 Bund Petersilie 800 g junger Spinat 1 Schalotte
4 EL Olivenol Pfeffer, Muskat 4 Forellenfilets & 130 g

Saft von 1 Zitrone 4 EL Mehl

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln und mit 2 EL Oli-
venol in einem Topf anbraten. Spinat nach und nach zugeben und zusammenfallen lassen und
Fliissigkeit offen einkochen lassen. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zum Schluss
1 EL Butter zugeben und schmelzen lassen. Die Forellenfilets unter kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Zitronensaft dariiber triufeln. Etwa 5 Minu-
ten ziehen lassen. Die Filets in Mehl wenden. In einer groflen Pfanne 2 EL Butter und 2 EL
Olivendl erhitzen. Die Forellen bei mittlerer bis kréftiger Hitze pro Seite 4 Minuten braten. An-
schliefend aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Die restliche Butter in die Pfanne geben,
brdunen und iiber die Forellen gielen. Mit restlicher Petersilie bestreut servieren. Die Forelle
zusammen mit dem Blattspinat und den neuen Kartoffeln auf Teller anrichten und servieren.
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