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Forelle - Italienische Art
Hans Martin Sauer und Manuela Léffler, 22.12.2016

& Fur 2 Personen:

& 2 ganze, mittelgrof3e
Bachforellen,
(ausgenommen)

¢ 1Bund
Lauchzwiebeln

& 200 g Champignons Ein leichtes Gericht, das fiir warme Sommertage ebenso
¢ 2 Scheiben geeignet ist wie fur ein kulinarisch opulentes
Weihnachtsfest, als kleine Erholung fiir den Magen.

Toastbrot Vorbereitung: Die Forellen innen und auf3en mit kaltem
¢ 50 g Butter Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Dabei die
& Pfeffer, Salz Schleimschicht auf der Haut belassen. Innen mit Peffer und

Salz wirzen. Flossen mit der Schere abschneiden.

Lauchzwiebeln in kleine Stiicke schneiden, Champignons
) putzen und halbieren, Toastscheiben in Wirfel schneiden.
Uberarbeitet am 30.6.2017  wejter quf der folgenden Seite...




Anbraten und backen: In einer heil3en, langlichen (Guss-)Pfanne, die auch flr den
Backofen geeignet ist, werden die Toastwirfel und anschlieend die Champignons mit
wenig Butter auf dem Herd leicht angebraunt.

Dann die Temperatur herunterstellen und die Forellen von beiden Seiten kurz in nicht zu
wenig Butter sanft anbraten, bis die Haut leicht braunt. Darauf achten, dass sich die Haul
nicht abldst. Nun die Lauchzwiebelstlicke unter die Forellen schieben und in der Butter
wenden, nur wenig salzen und pfeffern. Dann die Champignons dazugeben und die
Toastwiirfel auf die Forellen schichten. Im Backofen bei 150 °C etwa 20 Minuten garen
und sofort servieren.

Wir empfehlen dazu einen guten Pinot Grigio, einen Weil3burgunder.




