Forelle mit Brokkoli

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer Weilwein, Salz, Pfeffer ca. 200 ml Fond

1 grofe Zitrone % Bund Petersilie % Bund Schnittlauch
Olivenol

Die Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, mit dem Ingwer in Wiirfel schneiden und zusammen
in einem Topf mit Ol anschwitzen. Alles mit Weifiwein abléschen und das Ganze aufkochen las-
sen. Brokkoli in den Topf legen, salzen und den Fond hinzugeben. Den Topf mit einem Deckel
abdecken und alles bei mittlerer Hitze circa 15 Minuten ddmpfen lassen. Die Petersilie zupfen
und den Schnittlauch schneiden. Die Zitrone in zw6lf diinne Scheiben schneiden. Die Hélfte der
Zitronenscheiben auf einem langeren Stiick Alufolie auslegen. Die Forelle innen und aufien kréftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der geschnittenen Petersilie und dem Schnittlauch grof3-
ziigig fiillen. Den Fisch auf die Zitronenscheiben legen und die Fischoberseite ebenfalls mit den
restlichen Zitronenscheiben belegen. Drei Essloffel Olivendl iiber den Fisch giefien und den Fisch
mit der restlichen Alufolie umwickeln. Das Fischpaket auf ein Backblech in den auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen legen. Den Brokkoli aus dem Topf nehmen und in die gewiinschten Stiicke
schneiden. Butter in den Fond geben, schmelzen lassen und den Sud iiber die Brokkoliréschen
gieBen. Den Fisch nach circa 20 Minuten aus dem Ofen nehmen und mit dem Brokkoli servieren.
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