In der Folie gegarte Forelle mit Zitronen-Sauer-Rahm-Sofie

Fiir 2 Personen
2 Forellen, a 300 g 8 Stangen Spargel, griin 1 Knolle Ingwer

100 g Zwiebeln 2 Limetten, unbehandelt 2 Zitronen, unbehandelt
50 g Butter 350 ml Gefliigelfond 150 g Créme-fraiche

50 ml Wermut 0,5 Bund Dill 0,5 Bund Petersilie, glatt
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Forellen waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Ingwer schilen und klein hacken. Die Limetten in diinne
Scheiben schneiden. Zwei grofie Stiicke Alufolie ausbreiten und eindlen. Die Blatter von der Pe-
tersilie und dem Dill abzupfen, klein hacken, die Forellen damit fiillen, auf die Folie legen und
mit Limette und Ingwer bedecken. Das Ganze einrollen und von beiden Seiten kurz anbraten
und anschliefend 10 Minuten in den Backofen legen. Den Spargel blanchieren und auf Schasch-
likspiefe ziehen, grillen und mit Salz und ausreichend Pfeffer wiirzen. Fiir die Sofle die Zitrone
schilen, die Zwiebel abziehen und klein schneiden und in einem Topf mit der Butter anschwitzen.
Mit dem Wermut abloschen, mit Fond auffiillen und einkochen lassen. Die Creme-fraiche dazu
geben und anschliefend das Ganze durchkochen, mixen und passieren. Die Forelle auf Tellern
anrichten und mit dem Spargel und der Sofle garnieren.
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