Forelle im Pergament -Papier mit Gemiise und Radieschen

Fiir zwei Personen

Fiir die Forelle:

1 kleine Forelle & 350 g 2 Cocktailtomaten 1 Karotte

1 kleine Stange Lauch 4 Knoblauchzehen 500 ml trock. Weilwein

4 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin 2 EL Butter

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Radieschen:

150 g Radieschen 1 Zitrone, (Saft) 1 TL fliissiger Honig
2 EL Olivendl Meersalz

Fiir die Garnitur:
4 Zweige Thymian

Fir die Forelle:

Den Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Die Karotten schélen, von den Enden befreien und in feine Streifen schneiden. Den Lauch von
der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Streifen schneiden.

Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und zupfen.

Olivenol, Knoblauch und Thymian mischen; Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

Die Gemiisestreifen in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren.

Die Forelle waschen, trocknen, innen und auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit reichlich
Knoblauch-Ol bestreichen und in Pergamentpapier wickeln. Im Ofen etwa 20 Minuten garen
und die Butter dariiber gieflen.

Fir die Radieschen:

Die Radieschen waschen, trocknen und in kleine Scheiben schneiden. Die Zitrone halbieren, aus-
pressen und den Saft auffangen.

Die Radieschen mit Ol, Honig und Zitronensaft vermengen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen die Radieschen darauf garen. Mit etwas Salz garen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Thymianzweigen garnieren und servieren.
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