Forelle in Orangensol3e

1. Die ausgenommenen Forellen waschen, innen und auf3en mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Zitronensaft betraufeln.

2. Die Orangen in Scheiben schneiden, halbieren und in die Bauchhdhle der Forellen legen.
Die Fische in Mehl wenden und in hei3er Butter von beiden Seiten braun braten. Gleichzeitig
in einer anderen Pfanne Mandelblattchen in Butter résten und mit Orangensatft abléschen.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Creme fraiche verfeinern. Eventuell die Sol3e mit
Mehlbutter binden.

4. Die Forellen auf einer Platte anrichten, die Sof3e dartber geben und mit kleingehackter
Petersilie bestreuen.
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Zutaten fur 4 Personen:

4 frische Forellen, 150g Mandelblattchen, 2 Orangen (ungespritzt), Saft von 2-3
Orangen, Butter zum Anbraten, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Mehl zum Wenden,
200g Creme fraiche, Petersilie

Unsere Markttermine:

Mittwoch Hameln 07.00 - 13.00 Uhr
Salzhemmendorf 08.00 - 13.00 Uhr

Donnerstag  Eschershausen 08.00 - 13.00 Uhr
Hameln EDEKA Lemkestr. 07.30 - 18.00 Uhr
Hameln Hofverkauf Uferstr. 76 / direkt am Campingplatz 15.00 - 18.00 Uhr

Freitag Bodenwerder 07.00 - 13.00 Uhr
Springe 07.00 - 13.00 Uhr

Samstag Hameln 07.00 - 13.00 Uhr
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