Schweizer Radio
und Fernsehen

Geréauchertes Forellenfilet mit Avocado-Mango-Salat und Cashewniissen

Zutaten fur 4 Personen:

2 geraucherte Forellenfilets

1 Thai-Mango schalen, halbieren, l&angs halbieren, in Scheiben schneiden

1 Avocado halbieren, Kern entfernen, schélen, l&ngs halbieren, in
Scheiben schneiden

1 kleine Chili langs halbieren, Samen entfernen, waschen, fein schneiden

1 kleiner Buschel Koriander Blatter fein schneiden

Y Zitrone auspressen

2 EL Thai-Fischsauce

2 EL Cashewnlisse goldbraun rdsten, leicht zerdriicken

50 g saurer Halbrahm alle Zutaten zu einer Sauce mischen

wenig Zitronenabrieb

1 Kaffeeltffel Zitronensaft

1 Messerspitze Kreuzkimmel

1 Messerspitze gehackte Korianderblatter
1 Messerspitze gehackte Chili

1 Messerspitze Rohrzucker

Frische Krauter zum Garnieren

Zubereitung:

Avocado und Mango in einer Schissel mit Chili, Zitrone, Fischsauce und Koriander mischen,
Cashewniisse beigeben, allenfalls leicht nachsalzen.

In vier Servierringen auf den Tellern verteilen, die Forellenfilets von Haut und Gerétepartikeln
befreien, in lose Stlicke brechen und auf dem Salat verteilen. Ringe entfernen, mit Krautern

garnieren. Die Sauce entweder als Punkte auf die Teller geben oder in je einem Chinaloffel
dazu servieren.
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