Ditaluirirne

Gefullte Forelle in der Folie

Zutaten fur 2 Portionen:
2509 Fruhlingszwiebel
2509 Kartoffeln

1 Orange

1 kl. Bund Petersilie

4 Thymianzweige

2 Forellen (kochfertig)
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Fruhlingszwiebeln putzen und der Lange nach durchschneiden. In
ca. 15 cm lange Sticke schneiden. Die Kartoffeln schalen und in grobe
Spalten schneiden.

Die Orange von der Schale befreien, in ca. ¥ cm dicke Scheiben
schneiden.

Die Forelle gut mit kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer auf jeder Seite 3-
4-mal einschneiden. Die Bauchhdhle mit Salz und Pfeffer wirzen. Je
Forelle mit 3 Orangenscheiben, Frihlingszwiebel, Thymianzweigen
und Petersilie fullen.

Auf ein grol3es Stuick Alufolie die Kartoffeln geben und die geftillte
Forelle oben drauf legen. Mit etwas gepressten Orangensatft
betraufeln.

Das Alufoliepéckchen in den Dampfgarer legen und ca. 23 Minuten
dampfen.
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