Mit Schwarzwdlder Schinken gefiillte Forelle vom 6rill

Fiir 2 Personen

2 frische Bachforellen 2 Scheiben Kastenweiflbrot 4 Stiele glatte Petersilie
50 g Schwarzwilder Schinken 1 EL Butter 1 Ei
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskatbliite 1 EL Olivenol

Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. In der Bauchhéhle links und rechts des Riick-
grats die Griten einritzen und anschliefend das Riickgrat heraus filetieren. Mit den beidseiti-
gen Bauchgriten genauso verfahren. Evtl. eine Pinzette zu Hilfe nehmen. Die Brotscheiben zu
Broseln zerkleinern. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Schinken fein
wiirfeln. Die Butter erhitzen, mit den Broseln und dem Ei zerdriicken. Gehackte Petersilie und
Schinken untermischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatbliite wiirzen, 10 Minuten ziehen
lassen. Die Fiillmasse in die Bauchhohle der Fische geben. Den Grill auf méfige Hitze bringen.
Forellen einslen und mit Pfeffer und wiirzen. Fiir 20 Minuten auf den Grill geben (nur bei ca. 90
Grad Hitze). Die Forelle sollte mehr ziehen als fest garen. Das passen Pellkartoffeln und griiner
Salat.
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