Fischerverein Muggensturm.de

Forelle in Wein-Gemuse-Sud

Zutaten fur 4 Personen:

2 Forellen von jeweils etwa 400 g
3 mittelgrol3e, rote Zwiebeln

1 Bund Fruhlingszwiebeln

200 g kleine Tomaten

200 g geputzte Champignons
1 Bund glatte Petersilie

Saft einer halben Zitrone

6 EL suf3e Sahne

4 EL Butter

Sonnenblumendl

o 1 Glas Weilwein (halbtrocken)
e Salz und Zucker

Zubereitung:

1. Die ausgenommenen Forellen von Schuppen und Schleim befreien. Kiemen
entfernen, unter kaltem Wasser griindlich sptilen. Fische etwas trocken tupfen sowie
innen und auBen mit Zitronensaft sduern. Zehn Minuten stehen lassen, dann salzen.

2. Die gewaschenen Tomaten sowie die geséuberten Pilze in zirka funf Millimeter dicke,
die Zwiebeln in drei Millimeter dicke Scheiben schneiden. Das frische Grun der
geputzten Fruhlingszwiebeln in kleine Réllchen schneiden, die unteren Teile l&angs
halbieren. Blatter der gespulten Petersilie von den Stengeln zupfen und nur etwas
zerkleinern.

3. Jeweils die Halfte der Petersilienblatter und der Zwiebelrdlichen mit einigen
Butterflocken in die Bauchhohle der Fische fillen. Brater mit Ol ausreiben. Tomaten-,
Pilz- und Zwiebelscheiben sowie den Rest der Frihlingszwiebeln in den Brater geben.
Etwas salzen und den Wein zugiefRen. Forellen auf das Gemiise geben, mit
Butterflocken belegen. Brater mit Alufolie oder Deckel abdecken. Im vorgeheizten
Backofen etwa 20 Minuten bei 200 Grad garen. Fische vorsichtig dem Bréater
entnehmen.

4. Die Sahne angiel3en und nur leicht mit dem Sud verrithren. Die Sauce mit Salz und
Zucker abschmecken.

Beilagen: Petersilienkartoffeln und ein stiR-sauer angemachter Salat.



