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Rezept Für 4 Personen

Lachsforelle auf Zitronenbett 
mit neuen Kräuter
kartöffelchen

WERKZEUGE
Feuerfeste Form, tief, in der Grösse 
der Lachsforelle

ZUTATEN
 Lachsforelle auf Zitronenbett  

1  Lachsforelle ca. 1,8 kg, küchenfertig
6  BioZitronen, in Scheiben geschnitten

 Bratbutter
2  Knoblauchzehen, geschält, halbiert
2  Lorbeerblätter
2  Thymianzweige

Fleur de Sel
 Olivenöl

 Neue Kräuterkartöffelchen
1 kg  Neue Kartoffeln, klein, gekocht, geschält

½  Bund Petersilie, glatt, gross, gezupft, gehackt
 Einige  Currykrautstiele

½  Bund Dill, gezupft
½  Bund Schnittlauch
½  Bund Koriander, gezupft

 Wenig  Maggikraut
 Bratbutter

 Garnitur  
 Einige  Kräuterzweige

ZUBEREITUNG
Lachsforelle auf Zitronenbett 
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die feuerfeste Form gut 
mit Bratbutter  ein fetten. In der Grösse des Fisches Zitronenscheiben 
nebeneinander in die Form legen. Den Fisch innen und aussen mit 
Fleur de Sel salzen. Mit Knoblauchzehen, Lorbeerblättern, Thymianz
weigen und einigen Zitronen scheiben füllen. Den Fisch verschliessen 
und mit Olivenöl einreiben. Ca. 45 bis 50 Minuten garen. Auf einer 
länglichen Platte anrichten. Mit einem scharfen Messer die Kopfkon
tur auslösen, mit einem Längsschnitt am Kopf beginnend zum 
Schwanz die Haut durchtrennen und auf beide Seiten aufklappen.  

Neue Kräuterkartöffelchen
Die Bratbutter erhitzen, die Kartoffeln in der Bratbutter ringsum anzie
hen, aber nicht braun werden lassen. Vom Feuer nehmen und mit den 
Kräutern mischen.
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