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Servié

Pastrmka sa krompirom
Forel met aardappelen

1 forel p.p.

2 aardappelen p.p.
1 citroen

zout en peper
bloem

verse bladpeterselie
5 tenen knoflook
olijfolie

boter

Schil de aardappelen, snij ze in vieren en kook ze gaar in gezouten water. Giet ze af en laat ze
onder een keukendoek wat uitdampen.

Was de forellen van binnen en buiten en dep ze goed droog. Besprenkel ze -van binnen en van
buiten- met citroensap en kruid ze met peper en zout. Bestrooi ze aan beide kanten met bloem.
Verhit een laagje olie in een koekenpan, liefst zo eentje met een anti aanbak-laag. Bak de
forellen 5 - 7 minuten aan één kant, keer ze dan met behulp van een spatel voorzichtig en bak
ze verder, een minuutje of 5, tot ze mooi goudbruin zijn.

In een steelpannetje verhit je ondertussen een paar el. olijfolie. Rasp er de tenen knoflook
boven, draai het vuur meteen uit en laat het zo staan tot de vissen gaar zijn.

In een tweede koekenpan smelt je de boter. Daar gaan de gekookte aardappelen in. Wentel ze
wat rond, kruid ze met grof zout en bestrooi ze met gehakte bladpeterselie.

Leg de forellen op voorverwarmde borden, leg er de aardappelen naast en overgiet de vissen
met de knoflookolie. Opdienen met een groene salade.
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