Lachsforelle im Gemusebett
Zutaten (6 Pers.):

Lachsforelle kiichenfertig

Frahlingszwiebeln frisch in
Stlcke

Champignons braun in Stlcke
Cherrytomaten vierteln
Mo&hren in dinne Stlcke

Kartoffeln geschélt indiinne
Stlcke schneiden

Insgesamt 1,8 kg
1 %> Bd

300 gr.
225 gr.
4 Y2 groBe

4 > grosse

Petersilie glatt 112 Bd
Knoblauchzehe 1
Salz etwas
Pfeffer aus der Muhle etwas
Olivenol etwas
Zitronensaft etwas
Thymianzweige 9
éitroqe frisch in halbe 1 1
cheiben
Zubereitung:

Die kichenfertige Lachsforelle auf eine Arbeitsplatte legen und auf
jeder Seite mehrmal schrég einschneiden. Die Petersilie mit dem
Knoblauch in den Morser etwas Zitronensaft dazugeben mit Salz
und Pfeffer wirzen und zur Paste verarbeiten.

Den Bauch der Forelle mit der Paste einreiben und die Einschnitte
auf der Aussenseite der Forelle. Ein Stuck Zitrone und 1
Thymianzweig kommt ebenfalls in den Bauch der die Forelle.



Eine Auflaufform mit Ol bestreichen und die Forelle in die Mitte der
Form legen.

Das geputze und geschnittene Gemiise, die Kartoffeln mit
Thymianzweigen um den Fisch legen. Mit Ol betraufeln und das
ganze far ca. 30 min. in den vorgeheizten Backofen schieben.
Wenn die Ruckenflosse sich I6sen lasst, ist der Fisch gar.

Die Forelle filetieren und das Gemuse dazureichen.



