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Rezept des Monats April 2012 Ferienbauernhof

Forellen in Alufolie

Pro Person 1 Forelle

2 Scheiben Biozitrone mit Schale diinn schneiden
1 Stiel Petersilie

Salz, Pfeffer

Butter

Evil. Weiswein

1 grofBes Stick Alufolie

Die Forelle gut waschen und trocken tupfen.

Innen und auBen salzen und pfeffern.

Die Petersilie in die Forelle legen.

bie Alufolie diinn mit Butter bestreichen und Forelle auf die Folie legen.

Die Zitronenscheiben auf den Fisch legen und auf die Zitrone je eine Butterflocke geben.
Wer mag gibt noch einen Schuss Weiswein dazu.

Die Folie locker Gber der Forelle verschlieBen und die Enden gut zumachen, am besten gleich auf dem
Backblech.

180° ca. 20 bis 25 Min je nach Gréfle der Forelle.
Diese sind fertig wenn sich die Rickenflosse leicht entfernen lasst.

Mit Salzkartoffeln servieren.

Extratipp:
Der Auflauf kann am néchsten Tag in Scheiben geschnitten in einer Pfanne in etwas Fett geréstet
werden.
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