Forelle auf dem Holzscheitl gegart

Zutaten:

* 4 frische Forellen

* 4 ungespritzte Zitronen
* 4 Rosmarinzweige

* 4 Thymianzweige

* 2 Holzscheitl

oder Rdaucherbretter

* Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1.

2.

Die Forellen waschen, abtrocknen, mit Salz und Pfeffer einreiben und iiber Nacht
marinieren lassen.

Die Forellen mit den Kriutern fiillen und mit den in Scheiben geschnittenen Zitronen
auf das gewisserte Holzscheitl setzen.

In der Feuerschale eine kréftige Glut aus Buchenholz (oder Holzkohle) vorbereiten.
Die Glut der Lénge nach halbieren.

Die Forellen am Holzscheitl mittig platzieren und mit beidseitiger Strahlungswérme
ca. 20-30 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 52 °C garen.

Danach den Fisch etwa 10 Minuten rasten lassen. In dieser Zeit steigt die
Kerntemperatur noch um ca. 4 °C an.

Den Fisch frisch filetieren und sofort genief3en.
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