Rducherforelle mit Fenchel-Orangen-Salat

Fiir 4 Portionen

600 g Fenchel 4 geréucherte Forellenfilets 4 EL Olivenol
3 Orangen 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
1 Handvoll Walnusskerne 2 Friihlingszwiebeln 3 Staengel Minze

Den Backofen auf 40 °C Umluft vorheizen. Den Fenchel waschen, vierteln und vom Strunk be-
freien. Das Fenchelgriin abschneiden und beiseitelegen. Die Knollen in diinne Streifen schneiden
oder hobeln und in einer grofien Schiissel beiseite stellen.

Die Forellenfilets in einer flachen Auflaufform oder auf einem tiefen Teller nebeneinanderlegen
und mit 2 EL Olivendl betrdufeln. 1 Orange halbieren und 1 Hélfte {iber den Filets auspressen.
Den Fisch mit dem Fenchelgriin bestreuen. Den Teller mit Frischhaltefolie abdecken und das
Forellenfilet im Ofen 1015 Minuten leicht erwédrmen.

Aus den restlichen 2 Orangen die Filets herausschneiden. Dazu die Schale oben und unten ab-
schneiden. Entlang der Rundung mit einem scharfen Messer von oben nach unten die Schale
mitsamt dem Weilen wegschneiden. Die Orange in die Hand nehmen, die Filets zwischen den
Trennh&utchen herausschneiden und iiber dem Fenchel verteilen.

Den restlichen Saft aus dem Orangenresten iiber dem Fenchel auspressen. Fenchel und Orangenfi-
lets mit dem restlichen Olivendl betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut durchmischen
und eine Weile durchziehen lassen.

Waihrenddessen die Walnusskerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
leicht anrdsten. Die Frithlingszwiebeln waschen, trocknen und den weiflen bis hellgriinen Teil in
feine Ringe schneiden. Die Minze waschen und trocken schiitteln. Die Bldtter abzupfen und fein
hacken.

Den Salat noch einmal durchmischen. Die lauwarmen Forellenfilets darauf anrichten und das
Ganze mit den Friihlingszwiebelringen, der Minze und den gerdsteten Walniissen bestreut ser-
vieren.
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