WILDREBELLEN

WILDE LAGHSFORELLE

VON DER PLANGHA
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ZUTATEN

FUR 2 PERSONEN

FORELLEN

> 2 Lachsforellen
(je nach GroRe)

> etwas Mehl

> Ol fiir die Plancha

> Butter fir die Forellen

> Zitronen- oder
Limettenscheiben

> Petersilie und Dill,

ggfs.

andere Krauter nach

Gusto

BRATKARTOFFELN
> Kartoffeln

> Wasser

> Etwas Ol zum Anb
> Salz und Pfeffer

Jagd in Baden-Wirttemberg

raten

0312025

ZUBEREITUNG

>

Kartoffeln schalen, in Schei-
ben schneiden und in einen
Topf mit Wasser geben, so-
dass die Starke entzogen
wird.

Forellen sdubern, etwaige
Blutreste entfernen und
zum Trocknen aufhéngen.
Krauter waschen, trocken
tupfen; halbe Zitronen- oder
Limettenscheiben schnei-
den.

Das Wasser bei den Kartof-
feln nach etwa 10 Minuten
einmal wechseln.

Grill vorheizen, Forelle innen
salzen und pfeffern, Krauter
und die Zitrusscheiben hin-
einlegen. Noch 2-3 Butter-
flockchen hinzugeben.
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mit

Y'ﬂ[fkplvu(:of{eln

> Die Forelle mit Mehl best&u-

ben.

Ol auf der Plancha erhitzen,
die Forellen anbraten. Da-
nach gleich die Bratkartof-
feln ebenfalls goldgelb mit-
anbraten. Nach etwa 8 min.
einmal wenden (abhingig
von GroRe des Fisches)
und nochmals 8 min. bra-
ten. Die Forelle ist fertig,
wenn sich mit einem Mes-
ser das Fleisch an der Wir-
belsdule ohne Probleme
wegschieben ldsst.

Wer mochte, kann noch
Butter auslassen und diese
beim Essen auf die knuspri-
ge Haut geben.

> GenieBen!
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Auf dev Pivsch

in den
Schpavapaldtdlecn
Fir den jagdberuhigten

Monat Méarz haben wir uns
etwas ,Leichteres” einfal-
len lassen: Fisch aus dem
eigenen Revier! Angeln ist
ja auch irgendwie Jagen,
oder? Ubrigens: Der ge-
nutzte Pelletgrill im revier-
tauglichen Packmal von
Traeger eignet sich auch
hervorragend, Briistchen
von Ente, Gans oder auch
mal Taube hei zu réu-
chern. Erhatlich ist er in ei-
ner Sonderausfiihrung bei
der Wild-Life-Style GmbH.
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