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Forelle mit Champignons

Zutaten flr 4 Personen:

4 frische Portions-Forellen
Saft einer Zitrone

4 grolRe Champignons

1 Bund Friihlingszwiebeln
Salz und Pfeffer

8 EL WeilRwein

8 EL suf3e Sahne

1 Knoblauchzehe

1 MS getrocknetes Basilikum
1 MS getrocknetes Estragon
50 g Butter

gehackte Petersilie

Zubereitung:

1. Die Forellen innen und auf3en mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz, Pfeffer
wiurzen.

2. Die Champignons und Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in Scheiben
schneiden.

3. Den Wein mit der Sahne vermengen, zerdriickte Knoblauchzehe, Basilikum, Estragon
und Petersilie beigeben und verrihren.

4. Die Champignons und Frihlingszwiebeln in eine gefettete, feuerfeste Form geben,
die Forellen dartiberlegen und mit der Wein-Sahne-Sol3e Ubergiel3en.

5. Butterfléckchen drauf und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 30 min garen.



