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Rezept .
Lachsforelle mit Apfeln und Cidre

Ein Rezept von Lachsforelle mit Apfeln und Cidre, am 09.04.2024

Zutaten
4EL Olivendl 1ca.1kg kichenfertige Lachsforelle
Salz Pfeffer
1 Bio-Zitrone 10 Zweige Thymian

1Bund Frihlingszwiebeln 4 Bio-Apfel mit roter Schale

1/2 1 Cidre (ersatzweise Apfelsaft) 1-2 Msp. getrocknete zerbroselt Chilischoten

2EL Krauterbutter Backblech oder grolie ofenfeste Form

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 415 kcal

Zubereitung

]. EinBackblech oder eine groRe Form mit dem Olivenél fetten. Die Lachsforelle kalt abwaschen und trocken tupfen. Mit
Salz und Pfeffer einreiben und auf das Blech legen.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Zitrone heils abwaschen und abtrocknen, in Spalten schneiden und in die
Bauchoffnung der Lachsforelle geben. Den Thymian waschen und trocken schiitteln, 2 Zweige ebenfalls in den Fisch
geben. Von den restlichen Thymianzweigen die Blattchen abstreifen.

3. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine schrige Ringe schneiden. Die Apfel waschen, vierteln und entkernen.
Die Viertel noch ein- oder zweimal durchschneiden.

4. Frithlingszwiebeln, Apfel und Thymianblattchen auf dem Blech verteilen. Den Cidre angiefen, mit Salz, Pfeffer und den
zerbrdselten Chilischoten wirzen.

5. DieKréduterbutter in Fléckchen auf den Fisch geben. Alles in den vorgeheizten Ofen (Mitte) stellen und ca. 25 Min. garen.
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