Weiwein-Forelle mit Tagliatelle

Fiir zwei Personen

2 Forellen a 300 g 200 g Tagliatelle 1 Mo6hre

1 Stange Sellerie 1 Zitrone 2 Knoblauchzehen

0,5 Bund Petersilie, kraus 2 Zweige Rosmarin 500 ml Weiliwein, trocken
3 EL Olivenol Thymian, Majoran Salz, Pfeffer

Die Tagliatelle in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Die Forellen waschen und
trocken tupfen. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und die Schale abreiben. Anschlieflend hal-
bieren und den Saft auspressen. Den Abrieb zusammen mit Salz und Pfeffer in den Zitronensaft
geben. Die Fische mit der Mischung von innen marinieren. Die Mohre schélen und in Wiirfel
schneiden. Die Selleriestange putzen und ebenfalls in Stiicke schneiden. Die Knoblauchzehen
abziehen und fein hacken. Die Petersilie sowie den Rosmarin waschen, trocken tupfen und fein
hacken. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Gemiise und die fein gehackten Krauter in
die Pfanne geben und anbraten. Die Forellen ebenfalls in die Pfanne geben und von beiden Sei-
ten gut anbraten. Die Fische mit dem Wein abloschen und bei mittlerer Hitze circa 15 Minuten
garen lassen. Die Fische in der Zwischenzeit wenden. Die Nudeln abgieflen und mit in die Pfanne
zu den Fischen geben. Die Forellen zusammen mit den Nudeln, dem Gemiise und der Sauce auf
Tellern anrichten und servieren.
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