Ein weiteres, ganz feines

FORELLEN-Rezept

Gefiitite Secfonelle o
(fe nack Grisae fin 2-3 Personcn) 4;‘ aE
S Nl
Die Secforelle tnen wnd anisen wit Wassen spiilen, anschlicssend
Tiin die Fiillung legen Ste ungefitn 20 g getrocknete Moncheln fin
ctwa 112 Stunde tw warwes Wasser. Darauf dicse gat afsiilen,

Drocknen und gerkleinenn. Hedmen Ste ca. 100 g Schuwarzbrot (shne Rand),

2,5 dt wanme Gemiiseboulllon und ibenglessen dle damet das Brat b4 e
%Mwmmmmgam;

Brar- ader Ollvenst in einer grossen Bratffanne 7 . Pennack geben
Ste dewm Ocl 1 feingchackte Budcbel, 2 feingeschnittene Rnoblauckyelien
wnd cime chenfalls feingeschnitte frische Rudutenmischung (Petenle, Thymian,
Hodmanin and elfwas SW};«MMWM Darauf geben Ste
Planne von Rockplatie wegnehmen,

Etwa 20 ¢ Gorgonzola und ctwa §0 g MWascarpone vermischen wnd
dagu geben, weniy wingen wit Saly und welssem Ffeffer. Dann geben
Ste wock etwas gentebenen Parmesan und dew Saft von Z Limonen dags.
Alles mtteinander gut vermischen und daraud dew Cawck dev Secfonelle
Wun atvetchen Ste eine grasse Gratinschale mic Butter ads, und geben
mwm.lmmm&im‘?{uﬁ@mSa.faM.m
feine Bingchen geacknitlen und ibengicasen win die Parelle und den
Lawck mit Wetsawein (ca. I dL.) rBuf den Flack geben Ste mock einige
Buttorflocken und decken das ganse mit Ala-Folle gi.

Detst kinnen Ste das Ganye tn die Mitte des vorgehelyton Backofens
geben und ca 1/2 Std. ganen lassen and anschlicssend glelck in dor
Schale aud dew Tack brningen.




