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Christian Henze Dienstag, 3. August 2021
Forelle mit Parmaschinken und Salsa Verde Rezept fur 4 Personen
Dauer: 45 Minuten w
Schwierigkeitsgrad: einfach

Mediterran

Zutaten: 2

Fir die Salsa Verde:

1 Bund Blattpetersilie

1 Bund Basilikum

1 Ei, hart gekocht

1EL eingelegte Kapern (Glas)

1EL Pinienkerne

2EL Essig

4 EL Olivenol

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

Fur den Fisch:

4 Forellenfilets a ca. 170 g

5049 Parmesan

1 Bund gemischte Krauter (z. B. Petersilie, Basilikum oder Kerbel)
2EL korniger Senf

1EL feine eingelegte Kapern (Nonparailles; Glas)

1EL weiche Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle

100 g Parmaschinken, in diinnen Scheiben

2EL Olivenol

Zubereitung:
1. Fur die Salsa Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenschitteln und die Blatter

abzupfen.

2. Das hartgekochte Ei grob wirfeln.

3. Kréauterblatter und Ei, zusammen mit Kapern, Pinienkernen, Essig und Olivendl im Mérser
oder im Blitzhacker zerkleinern.

4. Die Salsa mit Salz und Pfeffer wiirzen und eventuell mit etwas Wasser verdiinnen, falls sie
zu dick sein sollte.

5. Fur den Fisch die Haut behutsam von den Forellenfilets I6sen und, falls vorhanden,
Graten aus dem Fischfleisch entfernen.

6. Den Parmesan fein reiben. Die Krauter abbrausen, trocken schitteln, die Blatter abzupfen
und fein schneiden.

7. Fur die Wirzpaste Senf, den geriebenen Parmesan, fein geschnittene Krauter, Kapern,
die weiche Butter, etwas Salz und Pfeffer mischen und abschmecken.

8. Die Schinkenscheiben auf einer Arbeitsflache ausbreiten. Forellenfilets darauflegen und

mit der Wirzpaste bestreichen. AnschlieBend die Filets mit dem Schinken umwickeln.
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9. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die eingewickelten Fischfilets mit der Nahtseite nach
unten, in das heiRRe Ol legen und pro Seite ca. 3 Minuten sanft anbraten.

10. Die Forellenfilets auf Tellern anrichten und einen Klecks von der Salsa Verde
dazugeben.

Pro Portion: 570 kcal / 2380 kJ
2 g Kohlenhydrate, 47 g Eiweil3, 42 g Fett



