TEICHWIRTSCHAFT THALBERG

Karpfenzucht — Frischfischverkauf — Angelbetrieb

Fischwirtschaftsmeister

Ulrich Richter

04924 Thalberg
Liebenwerdaer Strasse 39

Gegrillte Forelle mit Tomatensauce

4 Forellen a 350g

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
4 Zweige Petersilie

einige Thymianblittchen

4 TL Butter

Fiir die Sauce:

3 EL feines Pflanzenol

40g feingehackte Zwiebeln
1 zerdriickte Knoblauchzehe
40g kleine Karottenwiirfel
4 EL trockener Rotwein
300g Tomaten

1/2 TL Salz

1/4 TL Cayenne-Pfeffer

1 TL gehackte Petersilie

Die ausgenommenen Forellen auswaschen, abtrocknen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In jede
Forelle ein Zweiglein Petersilie und etwas Thymian geben und die Bauchhohle jeweils mit einem
TL frischer, weicher Butter ausstreichen. Fiir die Sauce das Pflanzendl in einer Kasserolle erhitzen
und die sehr fein gehackte Zwiebel und die zerdriickte Knoblauchzehe mit den Karottenwiirfeln
anschwitzen. Die Tomaten in kochendes Wasser tauchen, die Haut abziehen und den Stiel
entfernen. Die Tomaten dann wiirfeln.

Die angeschwitzten Zwiebeln mit dem Rotwein abloschen, die Tomaten zugeben und mit Salz,
Cayenne-Pfeffer und der gehackten Petersilie wiirzen. Die Sauce dann etwa 10-15 Minuten kocheln
lassen und, sollte sie zu dickfliissig werden, mit etwas Fleisch- oder Hiihnerbriihe verdiinnen. Die
vorbereiteten Forellen auf dem Grillrost von beiden Seiten garen und mit Tomatensauce auf
Weillbrot oder Kartoffeln servieren.

Gern nehmen wir Thre Bestellung fiir Frisch Fisch oder Raucherfisch im vorab unter 035341/2925 entgegen.

Offnungszeiten: Mo — Do:  9.00 — 17.00
Freitag: 9.00 - 18.00
Samstag:  9.00 —12.00


http://www.ostsee-inside.com/forelle/131-gegrillte-forelle-mit-tomatensauce.html
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