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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. L�chsforellenfilets � 120g

2 EL Getrocknete Tom�ten,

fein geh�ckt

2 EL Geh�ckte Erdnüsse

1 EL Jungzwiebel, fein

geschnitten

4 EL Olivenöl

4 TL Butter

2 EL  Grill Fisch

0.5 TL  Zitronensch�len

geschnitten

Für die Schmelztom�ten

500 g Cherry Tom�ten

200 ml Tom�tens�uce

2 TL  It�lienische Kr�uter

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  B�silikum gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Olivenöl

L�chsforelle im P�piert�scherl
mit Schmelztom�ten

55—65 Min

Zubereitung

1 Kot�nyi Grill Fisch Gewürzmischung, Tom�ten, Erdnüsse, Zitronensch�len,

Jungzwiebel und Olivenöl �bmischen.

2 D�s B�ckp�pier mit etw�s Öl bestreichen und d�s Fischfilet mit der

H�utseite n�ch unten d�r�uflegen.

3 D�s Filet mit Kot�nyi Grill Fisch würzen, gegebenenf�lls n�chs�lzen und mit

der Tom�ten-Erdnuss-Mischung belegen. Abschließend jeweils eine

Butterflocke d�r�uf setzen.

4 D�s B�ckp�pier zus�mmenf�lten und mit der W�schekl�mmer wie ein P�ket

verschließen.

5 Für die Schmelztom�ten die Tom�tens�uce mit Kot�nyi it�lienische Kr�uter,

B�silikum, Knobl�uch und Meers�lz in einer Schüssel �bschmecken.

6 Im n�chsten Schritt reichlich Olivenöl in eine Aufl�u�orm geben. Auf

direkter Hitze die Cherry Tom�ten d�rin für einige Minuten �nbr�ten. D�nn

die Tom�tens�uce d�zu gießen und schwenken.

7 Die Fischp�ckerl �uf ein kleines B�ckblech legen und im geschlossenen Grill

c�. 15 Minuten bei 200° C indirekt Grillen.

8 Die Schmelztom�ten �uf kleine Schüsseln �ufteilen und mit den P�ckchen

�uf Tellern �nrichten. Die Filets direkt �us den P�piert�scherln genießen.

TIPP :  Die L�chsforelle k�nn �ltern�tiv gegen �usgelöste G�rnelen

oder �uch einen Meeresfisch ersetzt werden.


