@20 Min. ® 40 Min.
Vorbereitung Gesamtzeit Aufwand
Zutaten fir: 2  Portion(en)

60 g weiche Butter
Salz & Pfeffer

1,0 Bio-Zitrone(n)

1,0 Knoblauchzehe(n)

1,0 EL italienischer TK-Krautermix
(z.B. Naturgut)

8 Kirschtomaten
Alufolie

2 ganze Forelle(n), frisch oder
aufgetaut (z.B. TK-Forellen
von Berida)

1,0 EL Kapern (z.B. Orto Mio)

2 EL schwarze Oliven, in Ringen
(z.B. Orto Mio)

1,0 EL WeiRwein
1,0 EL Olivenaol

20 g Butter

v mittel

Zubereitung:

Fiir die Forellen-Fiillung die Butter mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit einem Handrihrgerat
leicht aufschlagen.

Die Zitrone heild abwaschen, trocken tupfen und
halbieren. Eine Halfte in Scheiben schneiden und
beiseite legen. Von der anderen Halfte die
Schale dinn abreiben und zusammen mit ein
paar Spritzern Saft zur Butter geben.

Knoblauch schalen, fein hacken (oder pressen)
und ebenfalls zur Butter geben. Alles nochmal 2
Min. aufschlagen.

TK-Krauter unter die Butter ziehen und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

Fir jede Forelle ein groRes Stick Alufolie
ausbreiten und die Kanten ein bisschen
hochknicken, damit die Fillung gleich nicht
rauslauft. Die Alufolie mit einem Drittel der
Krauterbutter einfetten.

Die Forellen griindlich unter kaltem Wasser
abbrausen (auch innen), mit Kichenpapier
trocken tupfen und jeweils einen Fisch - der
Lange nach - auf ein Stiick Alufolie legen. Die
restliche Krauterbutter in kleinen Flockchen im
Bauchraum der Forellen verteilen. Jeder
Forellenbauch bekommt noch ein
Zitronenscheibchen dazu.

Die restlichen Zitronenscheiben zusammen mit
Kirschtomaten, Kapern und Oliven auf den
Fischen und um sie herum verteilen.



2. Seite / es geht lecker weiter

Zutaten:

4 mittelgroRe Pellkartoffeln
(gekocht und abgekiihlt)

2 EL geriebener Grana Padano
(z.B. San Fabio)

Zubereitung:

Jetzt bekommt jede Forelle noch ein
Schlickchen WeiRwein und einen Schuss
Olivenadl ab.

Die Alu-Pakete grindlich verschlieRen - aber
nicht zu straff - und ca. 20 Min. am besten bei
geschlossenem Grilldeckel grillen. Tipp: Im
Ofen garen die Forellen bei 200 °C Umluft ca.
20 Min.

Fir die Kartoffeln wahrenddessen die Butter
schmelzen lassen.

Kartoffeln langs mit einem  Messer
facherformig bis auf 1-2 cm einschneiden,
sodass der Facher am Boden noch
zusammenhadnagt.

Kartoffelscheiben mit der Halfte der flissigen
Butter bestreichen, mit Kase bestreuen, dann
mit der restlichen Butter betraufeln und bei
indirekter Hitze etwa 15 Min. grillen.

Forellen in der Alufolie im Sud servieren.
Facherkartoffeln daneben anrichten.
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