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Regenbogenforellen mit Grillgemiise
Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Fjordkrone Regenbogenforellen (1 Packung)
4 Bio-Zitronen

8 Zweige Rosmarin

8 Scheiben Schinkenspeck

1 Bund grliner Spargel

1 Bund weiBer Spargel

1 rote Paprika

1 griine Paprika

3 rote Zwiebeln

6 Champignons

1 Zucchini

3 EL Villa Gusto Olivendl

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Die Regenbogenforellen nach Packungsanleitung Den griinen Spargel waschen, die Enden abschneiden
auftauen lassen. Die Zitronen hei3 waschen und und ebenfalls Iangs halbieren. Die rote und griine
in Scheiben schneiden. Den Ofen auf 180 °C (Ober- Paprika waschen, entkernen und achteln. Die Cham-
und Unterhitze) vorheizen. pignons putzen und halbieren. Die roten Zwiebeln

schalen und vierteln.
Die Forellen waschen und trocken tupfen. Auf ein

Stiick Alufolie legen und mit den Zitronenscheiben Das Gemuse portionsweise in einer Grillpfanne mit
flllen. Gut salzen und pfeffern. Je zwei Rosmarin- etwas Olivendl rosten. Gut mit Salz und Pfeffer wiir-
zweige auf die Forellen legen und mit zwei Scheiben zen. Die Forellen aus dem Ofen nehmen und mit dem
Schinkenspeck umwickeln. Im vorgeheizten Ofen Grillgemiise servieren. Dazu passt frisches Baguette.
ca. 35 Minuten garen. Wahrenddessen den weilen

Spargel schalen, die Enden abschneiden und die Guten Appetit!

Spargelstangen langs halbieren.
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