Filet von der Odenwaldforelle mit WalnuBfiillung
auf Nudelschiffchen an Spinatsahnesauce

vom Hotel-Landgasthof ,,WaldschloBchen"

Rezept fiir 4 Personen

fiir die Nudel mit SoBe:
160 g Nudelschiffchen

100 g Rahmspinat

400 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

16 Kirschtomaten geviertelt
Salz, Pfeffer, Muskatblite

fur die gefiillten Forellenfilets:
4 Forellen je ca. 250 g filetiert und enthautet

100 ml Sahne
50 g gemahlene Walnulsse
Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung:

4 Forellenfilets mit 100 ml Sahne pulrieren, die gemahlenen
Walnlsse zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zitrone wirzen.

Die anderen 4 Forellenfilets mit der enthauteten Seite nach oben
auf eine Platte legen, salzen und mit der Flllung bestreichen.
Zusammenklappen und ca. 15 Min. in gesalzenem und
gebuttertem Wasser pochieren.

Die Nudeln kochen und mit dem Spinat, der Sahne und den
weiteren Zutaten auf kleiner Flamme durchschwenken.

Die Nudeln auf dem Teller verteilen. Die geflllten Forellenfilets
halbieren und auf den Nudeln anrichten.

Guten Appetit.

Hotel-Landgasthof ,WaldschléBchen®, Inh. Familie Volker Lower
NibelungenstraBBe 102, 64678 Lindenfels, Tel. 06255 / 968190
LandgasthofWaldschloesschen@t-online.de




