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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Forellen g�nz

800 g K�rto�eln festkochend

4 EL Olivenöl

1 Stk. Zitrone unbeh�ndelt

4 TL  Grill Fisch

 Meers�lz jodiert grob

 Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für die Gremol�t�

40 g Petersilie frisch

20 g Dill frisch

1 Stk. Zitrone unbeh�ndelt

6 EL Olivenöl

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

Forelle mit K�rto�eln und

Kr�uter-Gremol�t�

50—60 Min

Zubereitung

1 K�rto�eln sch�len und in einem großen Topf mit ges�lzenem W�sser g�r

kochen.

2 Die Forellen mit k�ltem W�sser �bspülen und mit Küchenp�pier trocken

tupfen. Mit Olivenöl und Grill Fisch innen und �ußen einreiben. Zitrone in

Scheiben schneiden und die Forellen mit Zitronenscheiben füllen.

3 Für die Gremol�t� Petersilie und Dill �bspülen und klein h�cken.

Zitronensch�le �breiben, S�ft �uspressen. Kr�uter, Zitronensch�le und

Zitronens�ft mit Olivenöl und Knobl�uch gr�nuliert vermengen. Mit S�lz

und Pfe�er �bschmecken.

4 K�rto�eln in c�. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Pro Person ein großes

Stück Alufolie bereitlegen. K�rto�elscheiben d�r�uf verteilen, mit Olivenöl

betr�ufeln, s�lzen und pfe�ern. Die g�nzen Forellen �uf je ein K�rto�elbett

setzen und die Alufolie zu einem P�ket verschließen, d�r�uf �chten, d�ss

die Alufolie den Fisch nicht berührt.

5 P�kete �uf den Grill legen und für c�. 20 Minuten indirekt grillen. So wird

der Fisch schonend ged�mpft.

6 Forellen vorsichtig �us der Alufolie nehmen, mit K�rto�eln und Gremol�t�

�nrichten, n�ch Belieben s�lzen, pfe�ern und servieren.


