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Giinter Trafler

Ofenforelle mit Brokkoli und
Petersilkartoffeln

Hauptspeise

Zubereitung Schwierigkeit: @ @ ® O O

Saiblinge innen und auBen mit kaltem Wasser abwaschen und mit
Kiichenpapier trockentupfen. Die Fischhaut mehrmals leicht
einschneiden. Knoblauch und Zitrone in diinne Scheiben schneiden.
Saiblinge mit Salz und Pfeffer und mit je 2 El Ol einreiben. Fische in eine
gut geolte Backofenform legen. Den Bauchraum mit je 3 Stielen
Thymian und 3 Zitronenscheiben fiillen. Restlichen Thymian und tbrige

Zitronenscheiben darauf verteilen. Fische mit 2 El Ol betrdufeln. Fische
im heilen Ofen bei 220 °C auf der mittleren Schiene ca. 20 Min. garen.

In der Zwischenzeit den Brokkoli teilen und in gesalzenem Wasser
biRfest kochen. Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in Butter
brdunen mit gehackten Petersil bestreuen.

Zutaten

2 Saiblinge

3 Knoblauchzehen

1 Bio-Zitrone

Salz

Pfeffer

6 El Olivendl

8 Stiele Thymian

1 Brokkoli

250 g gekochte Kartoffel
Butter

Petersilie


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruhling
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=schnelle-kuche
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=sommer
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

