
Forel le mit frischen Kräutern
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Regenbogen- oder Lachsforelle
Zitronensaft
Salz & Pfeffer
frische Kräuter:
Schnittlauch, Dill, Petersilie, 
Thymian & Rosmarin, fein gehackt
Knoblauchzehe
Olivenöl

Alle Kräuter gut waschen und fein hacken. Den Knoblauch
entweder fein hacken oder pressen und mit den Kräutern
mischen.
Die Forelle waschen und innen mit Salz, Pfeffer, etwas
Zitronensaft und Olivenöl würzen.
Jetzt den Bauch mit den Kräutern füllen.

Die Forelle kann jetzt entweder auf den Grill, in den Backofen
(200°, 15 min-20 min.) oder in der Pfanne gegart werden.

Achtung: Nicht zu lange garen, damit sie noch schön saftig
bleibt!

Tipp: Dazu passen Ofenkartoffeln und ein schöner, knackig
frischer Salat.

Wir wünschen einen guten Appetit! 


