Forelle mit Kapernsofde
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Fur 3 Personen

5 kuchenfertige Forellen
25 schwarze Oliven

2 Bio-Zitronen

3 Knoblauchzehen

8 EL Olivenol

5 Scheiben WeifRbrot

4 Zweige Rosmarin

1 Zweig Liebstockel

1 Bund Giersch (oder Petersilie)
4TL Kapern

1EL Steinsalz

1EL schwarzer Pfeffer

Oliven entkernen und in Scheiben schneiden. Schale von 1 Zitrone abreiben und die
restliche Zitrone auspressen, den Saft bei Seite stellen. WeilRbrot wirfeln. 2
Knoblauchzehen schalen und in feine Scheiben schneiden.

Oliven, Zitronenschale, Knoblauch, Brotwurfel mit 3 EL Olivenol vermischen.
Die Ubriggebliebene Zitrone in Scheiben schneiden.

Forellen sorgfaltig mit kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Salz und Pfeffer auf
einem Teller mischen und die Fische innen und auf’en damit wurzen, auf ein sauberes
Brett legen, mit der Brotwurfelmischung und den Zitronenscheiben fullen.

Die evtl. ubriggebliebene Brotmischung in eine Auflaufform geben und die Fische
darauflegen. Rosmarinzweige, Liebstockel und die Halfte des Giersch uber den Fischen
verteilen und mit 1 EL Olivenol betraufeln.

© Maria Kaser-Aunkofer
AMITA GmbH, Kulmbacher Str. 6,93057 Regensburg, www.amita.gmbh, info@amita.gmbh 1



Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und die Forellen in
der mittleren Schiene ca. 25 - 30 Minuten garen. Die Fische
sind fertig, wenn die Ruckenflosse leicht herausgezogen
werden kann.

Wahrend die Fische braten, die Knoblauchzehe schalen und in eine Schussel drucken.
Giersch oder Petersilie fein hacken und mit dem restlichen Olivenol, den Kapern und
dem Saft der ausgepressten Zitrone in die Schissel geben und mit dem Knoblauch

vermischen.

Forellen aus dem Ofen nehmen, servieren und mit dem Olivenol-/Zitronen-/
Knoblauch/Kaperngemisch betraufeln.
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