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Rezept
Forelle blau mit Zitronenbutter und Kresse

Ein Rezept von Forelle blau mit Zitronenbutter und Kresse, am 19.04.2024

Zutaten
1Bund Suppengrin 1 Zwiebel
s | Weillweinessig Salz
1TL weiRe Pfefferkdrner 5 Wacholderbeeren
4 frische kiichenfertige Forellen (je etwa 300 g) 1 Bio-Zitrone
125g Butter 1 Kastchen Kresse
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 390 kcal

Zubereitung

1. Suppengriin waschen, putzen und grob zerkleinern. Zwiebel schalen und vierteln. In einem sehr grofien Topf 2 | Wasser
aufkochen lassen. Gemiise, Zwiebel, Essig, 1 EL Salz, Pfefferkdrner und Wacholderbeeren zufiigen. Alles 20 Min. kraftig
kochen lassen.

2. Forellen vorsichtig kalt abspiilen, nicht abtrocknen, um die dufiere Schleimschicht nicht zu verletzen. Die Forellen in den
heiRen, aber nicht kochenden Sud legen und offen bei schwacher Hitze 15-20 Min. ziehen lassen.

3. Zitrone heiR waschen, abtrocknen, Schale fein abreiben, dann in Scheiben schneiden. Butter aufschdumen lassen.
Zitronenschale darin schwenken, leicht salzen. Forellen auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Mit Zitronenbutter
betraufeln. Mit Kresse und Zitronenscheiben garnieren. Dazu passen Salz- oder kleine Pellkartoffeln.
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