Forelle auf Wirsing (flr 4 Personen)

Zutaten:

4 Forellen, kiichenfertig

1 Knoblauchzehe

1 Teeloffel Korianderkorner

Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 Essloffel trockener Sherry

1 kleiner Wirsing

1 walnusskerngroRes Stlick Ingwer, geschalt und in feine Streifen geschnitten
125 ml Gemiisebriihe

2 Essloffel Sesamol

2 Essloffel Erdniisse ohne Fett angerostet
1 Essloffel rote Pfefferkorner

Zubereitung:

Forellen waschen, trocken tupfen und auf beiden Seiten mit dem Messer einige Male
einschneiden.

Koriander mit Salz und Knoblauch im Morser verreiben. Sherry unterrihren.

Die Forellen mit der Mischung einreiben und im Kiihlschrank ziehen lassen.
Wirsing putzen, vom Strunk befreien, in groRe Stlicke schneiden und im Brater
verteilen.

Fische darauflegen, mit Ingwerstreifen und roten Pfefferkérnern bestreuen und
zugedeckt auf dem Herd aufkochen lassen.

Herdplatte abschalten und so weitere 15 Minuten garen.

Fische auf den Wirsingblattern anrichten und mit Erdniissen bestreut servieren.

Quelle: Deutsche Edel-Forelle



