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Regenbogenforelle

aus dem Airfryer

Zutaten:

Regenbogenforellen (ausgenom-
men und sauber)

1-2 EL Olivendl

WWW.SAUGUAD-UND-LECKER.DE

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 Zitrone (in Scheiben)
2 Knoblauchzehen (in Scheiben)

Frische Krauter wie Petersilig,
Thymian oder Rosmarin

Optional: etwas Paprikapulver
oder Zitronenpfeffer flir zusatzli-
chen Geschmack

Zubereitung:

Vorbereitung der Forelle: Spile die Forelle unter kaltem Wasser ab und tupfe sie mit einem K-
chentuch trocken. Reibe die AuBenseite sowie die Innenseite des Fisches mit Olivendl ein.

Wiirzen: Salze und pfeffere den Fisch groBzigig innen und auBen. Optional kannst du auch etwas Pa-
prikapulver oder Zitronenpfeffer verwenden.

Fiillen: Lege einige Zitronenscheiben, Knoblauchscheiben und frische Krauter in die Bauchhdhle der
Forelle.

Airfryer vorbereiten: Heize den Airfryer auf 180°C vor.

Garen: Lege die Forelle in den Airfryer-Korb und gare sie fir 10-12 Minuten, je nach GroBe des Fi-
sches. Die Forelle sollte auBen knusprig und goldbraun sein, wahrend das Fleisch innen zart und saf-
tig bleibt. Wenn der Fisch besonders dick ist, kannst du die Garzeit um ein paar Minuten verlangern.

Servieren: Nach dem Garen die Forelle vorsichtig aus dem Airfryer nehmen und mit weiteren Zitro-
nenscheiben sowie frischen Krautern servieren.

Dazu passen Ofengemiuse oder ein frischer Salat.
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