Forelle vom Drehspief

1 Forelle (Lachs, Zander) 2 Zweige Thymian 1 Bund Petersilie
1 Zitrone 2 EL Butter Salz

Die Forelle waschen und griindlich abtrocknen. Die Kréuter ebenfalls waschen und trockenschiit-
teln. Die Zitrone vierteln.

Die Forelle rundum sowie von innen salzen, dann mit den Kréutern, zwei Zitronenvierteln und
et was Butter fiillen. So vorbereitet, auf den Spiefl schieben, sodass dieser moglichst nah an der
Mittelgréite verlauft. Den Fisch zusétzlich mit Kiichengarn am Spief§ fixieren, indem du mehrere
Male das Garn herumwickelst. Dadurch bindest du zugleich die Bauchhohle der Forelle zu, so-
dass nichts herausfillt.

Jetzt den Grill auf 160 °C indirekt vorheizen bzw. den Heckbrenner verwenden. Die Forelle
braucht bis zu einer Kerntemperatur von 65 °C ungefihr 20-30 Minuten. Kurz vor Ende der
Garzeit den Fisch mit Butter einpinseln, damit die Haut richtig kross wird.
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