ZUTATEN:

4 entgratete Forellen oder Saiblings Filet ohne Haut
Salz, Zucker, Dill, Lorbeer, Pfefferkdrner

1/3 Essig

2/3 Wasser

4cl WeiBwein

fir die Fiille: fein geschnittenes Wurzelgemise

oder pikantes Paprikamark

ZUBEREITUNG:

Forellenfilets zwischen zwei Plastikfolien flach driicken, Ubrigens: Der Rollmops ist auch ein gutes Katerfriihstiick!

mit Wurzelgemuse oder Paprikamark belegen und mit einem Alkohol entzieht dem Kérper Flissigkeit und Mineralstoffe, dies

Zahnstocher fixieren. fuhrt zu Ubelkeit, Kopfschmerzen und Kreislaufproblemen.
Salzige und mineralreiche Produkte wie der marinierte Fisch

Wasser und Weinessig mit den Gewdrzen kurz aufkochen helfen, den Elektrolythaushalt wieder einzurenken.

lassen und die gerollten Forellenfilets mit dem Sud (bergieBen, Um den Kreislauf wieder in Schwung zu bringen, ist auch

sodass sie vollstdndig bedeckt ist. wichtig viel zu trinken: Mineralwasser oder frisches Leitungs-

wasser, gespritzte Obstsdfte oder ungesuBten Tee.

Ein Spaziergang an der frischen Luft tut sein Ubriges.

lassen. Die Filets halten sich gekuhit mehrere Tage. Der beste Garant gegen einen Kater ist aber nach wie vor
dem maBvollen Umgang mit Alkohol...

Die Rollmdpse mindestens 12 Stunden im Kuhlschrank ziehen

Tipp: Dazu passen Brot und Gebdck,

aber auch Salzerddpfel Guten Appetit!
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