Lachsforelle

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Lachsforelle ca. 1,3 kg
ca. 200 g braune Champignons

ca. 150 g Cherrytomaten

3 grolle rote Spitzpaprika
3 grole Kartoffeln

1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen
Zitronensaft

Olivenodl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Petersilie und Knoblauch hacken, etwas Zitronensaft dazugeben und zu einer Paste verarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die kiichenfertige Lachsforelle auf eine Arbeitsplatte legen und auf jeder Seite mehrmals schrag
einschneiden. Die Paste in die Einschnitte und in den Bauch der Forelle geben.

Eine Auflaufform oder ein Backblech mit Ol bestreichen und die Forelle in die Mitte der Form legen.

Das Gemise putzen und schneiden und zusammen mit den in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in
eine grolRe Schissel geben. Mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles gut
vermengen.

AnschlieBend das Gemiise um die Forelle verteilen. Bei 180 °C Umluft ca. eine halbe Stunde (je nach
Grole der Forelle) garen.

Die Forelle filetieren und mit dem Gemiise anrichten.
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winscht guten Appetit
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