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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ofenforelle mit Krauter-Tomaten

Ein Rezept von Ofenforelle mit Krauter-Tomaten, am 28.06.2026

2EL
4 Stangel
1EL
1TL

Forellen (kiichenfertig; ca. 300 g)
Knoblauchzehe

Salz

Olivendl

Petersilie

gemahlene Mandeln

getrocknete italienische Krauter

AuRerdem:
Ol fuir das Blech

Zutaten

1 Bio-Zitrone
6 Zweige Thymian
Pfeffer
2 Fleischtomaten (a ca. 200 g)
2EL Vollkorn-Semmelbrésel

1EL Butter

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 430 kcal,26 g F,34 g EW, 13 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 200° vorheizen. Forellen mit kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Die Fischhaut mehrmals
schrag einschneiden. Die Zitrone heilt waschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schalen
und in feine Scheiben schneiden. Thymianzweige waschen und trocken schiitteln.

2. Die Forellen innen und auRen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In die Bauchhohle je 3 Zweige Thymian, je 2 Zitronenscheiben
und einige Knoblauchscheiben fiillen. Forellen und tibrige Zitronenscheiben auf ein mit Ol bestrichenes Blech legen,
Fische mit je 1 EL Ol betrdufeln und im heiRen Backofen (Mitte) 20-25 Min. garen.

3. Inzwischen die Tomaten waschen, von den Stielansétzen befreien, waagrecht halbieren und die Schnittflachen salzen
und pfeffern. Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und diese fein hacken. Semmelbrésel, Mandeln,
Butter, Petersilie und italienische Krauter kriimelig verkneten. Die Brosel-Krauter-Mischung auf den Tomaten verteilen,
diese nach 10 Min. Garzeit zwischen die Forellen auf das Blech setzen und weitere 10-15 Min. im Ofen garen. Forellen und

Krautertomaten auf zwei Tellern anrichten.
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