Forelle im Bratschlauch
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 Forelle, fangfrisch, Zitronensaft, 1 Méhre kleingewiirfelt, 1 Kohlrabi kleigewiirfelt, 2 festkochende
Kartoffeln, kleingewiirfelt, Salz, Pfeffer, frischer Rosmarin, 3 Essléffel Weilwein trocken.

Die Zubereitung:
Forelle waschen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Kleingewiirfeltes Gemiise
mit den Kartoffeln in den Bratschlauch geben, die Forelle darauf legen. Den Weiwein zugeben und
den Bratschlauch sorfdltig schlieBen.Bei 200°C 20 Min. im vorgeheizten Backofen garen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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