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Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Forelle in Barlauch-Mandel-Hiille

Ein Rezept von Forelle in Barlauch-Mandel-Hulle, am 09.06.2026

Zutaten
4 kiichenfertige Forellen (a ca.350 g) Saftvon 1 Zitrone
Salz 100g Barlauch
150 g Mandelblattchen 6 EL Mehl
4EL Butterschmalz
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 590 kcal

Zubereitung

1. Forellen abspiilen und trockentupfen. Mit dem Zitronensaft die Forellen innen und auRen betraufeln und salzen.
Béarlauch waschen, abtrocknen und putzen. Die Forellen mit je 1 Barlauchblatt flllen. Restlichen Barlauch fein hacken.

2. Mandelblattchen auf einen grofien flachen Teller geben. Mehl auf einem grofRen flachen Teller verteilen. Forellen zuerst in
den Mandeln, dann im Mehl wenden. Mandeln und Mehl dabei etwas andriicken.

3. Butterschmalz in 2 beschichteten Pfannen erhitzen. Forellen darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite 8 Min. braten. Zum
Schluss restlichen Barlauch uber die Forellen streuen und kurz mitbraten.
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