Zutaten:
fiir 4 Personen

Zubereitung:

o

Forelle in Weilwein

4 Forellen (ca. 1 kg), 1/4 Liter Fischfond, 1/4 Liter. Weilwein, Salz,
4 Pfefferkorner,3 kleine Schalotten, Petersilie, 1 Scheibe Weil3brot,
2 Zitronenscheiben von unbehandelten Zitronen,

Fiir die WeiBweinsauce:

30g Butter, 30g Mehl, 1/4 Liter Fischfond, 1/4 Liter Sahne, 2 Eigelb

Fischfond und Wein vermischen, Zwiebeln, etwas Petersilie,
Zitronenscheiben, Salz, Pfefferkdrner und klein geschnittenes Brot
kurz darin aufkochen. Die ausgenommenen, gewaschenen Forellen
zugeben und ca. 15 min. garen (nicht kochen). Fische heraus nehmen.
Eine Béchamelsauce herstellen und mit 1/4 Liter abgekiihltem Sud
auffiillen und gut vermischen. Kurz aufkochen lassen. Die in Sahne
verquirlten Eigelb unterziehen und die Forellen mit der Weilweinsof3e
ibergieBen.

Guten Appetit wiinscht Thnen
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