Forelle "Mullerin"

Rezept fur 4 Personen

* 4 ausgenommene Forellen, mit oder ohne Kopf
« frisch gemahlener weil3er Pfeffer

* Zitronensaft

* 125 g geklarte Butter

* Petersilienstraufichen

* Mehl

* Salz

Die Fische innen und auf3en unter flieRendem, kaltem Wasser waschen (dabei den Schleim gut
abspulen) und trocken tupfen.

Die Forellen innen mit Zitronensaft betraufeln. Die Butter in einer oder mehreren Pfannen
erhitzen (damit alle Portionen gleichzeitig gar sind).

Die Forellen beidseitig in Mehl drticken, abschitteln und in der heil3en Butter von beiden Seiten
in etwa 12 Minuten goldbraun braten.

Die gebratenen Fische salzen, pfeffern und auf einer vorgewarmten Platte anrichten.

Mit heil3er, noch schaumender Butter begiel3en.

Mit Zitronenspalten und Petersilienstraul3chen garnieren.

Dazu passen: Salzkartoffeln

Variante: In einem Pfannchen zerbréselte Krumen von frischem Weil3brot in Butter hellbraun
résten.

Die fertigen Fische mit Kapern bestreuen, mit Zitronensaft betraufeln und mit den Brotkrumen
bestreuen.

Tipp: Alle pfannengro3en Fische lassen sich so zubereiten; sie sollten aber nicht
schwerer als 1 kg sein.

Auch Fischscheiben und -filets kann man nach dieser Methode garen.
Garzeit 5-15 Minuten pro Seite je nach Dicke.



