— TOURISTENFUHRER BALDO-GARDA
TORRI DEL BENACO

In Folie gebackene Gardaseeforelle
mit gedimpftem Gemiise

Zutaten

2 Gardeseeforellen zu 400-500 gr
1 Knoblauchzehe

Zitronenschale

Rosmarin

Salz und Pfeffer

Kartoffeln

Zucchini

Mohren

extra-natives Olivenol

Zubereitung

Die gewaschenen und ausgenommenen Forellen entschuppen
und innen wie auBen mit Knoblauch, Rosmarin, etwas Zitronen-
schale, Salz und Pfeffer wiirzen. Auf die gefettete Alufolie oder
Backpapier legen. Den Fisch damit einwickeln und dabei eine
Tasche formen, aus der keine Feuchtigkeit entweichen kann.

Im Ofen bei 180 Grad ca. 25 Minuten garen. Fisch und geddmpf-
tes Gemiise mit Olivendl betrdufeln und servieren.
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