Feldsalat mit Champignons, Forelle und Apfelvinaigrette

Zutaten flr 4 Portionen:

200 g Feldsalat

300 g braune Champignons

je 2-3 Stiele Majoran und glatte Petersilie
2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

3 EL Weil3weinessig

1 groler Apfel

2 EL Apfelsaft

1 Prise Zucker

1 TL mittelscharfer Senf

5 EL Rapsol

4 gerducherte Forellenfilets

1 Handvoll Kartoffelchips (natur).

Zubereitung:

1. Feldsalat waschen, putzen, verlesen und trocken schleudern. In eine Schiissel
geben. Champignons putzen, falls nétig waschen und trockentupfen. Je nach Gréf3e
halbieren oder vierteln. Krauterblatter abzupfen und grob schneiden.

2. Pilze in einer Pfanne im heillem Olivendl anbraten, salzen und pfeffern. Krauter
untermischen und beiseite stellen.

3. Apfel schéalen und fein wiurfeln. Essig, Apfelsaft, Zucker, Senf, Salz, Pfeffer und
Rapsol verschlagen, mit den Apfelwurfeln mischen. Uber den Feldsalat geben und
vorsichtig mischen. Pilze ebenfalls untermischen.

4. Forellenfilets in mundgerechte Stlicke zerteilen, mit dem Salat anrichten. Alles mit
grob zerdruckten Kartoffelchips bestreuen.

1 Portion enthalt ca. 467 kcal/1910 kJ, 9 g Eiweil3, 45 g Fett, 7 g Kohlenhydrate



