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Forelle Miillerin

Zutaten: 4 frische Forellen (je 250 - 350g), 3 EL Zitronensaft, Salz,
fiir 4 Personen 40 g Mehl, 80 g Butter, Petersilie, 1 unbehandelte Zitrone

Zubereitung: Forellen unter flieBendem Wasser reinigen, mit Zitronensaft
betrdufeln und 15 Minuten ziehen lassen. Dann werden die
Forellen innen und auflen gesalzen und in Mehl gewendet.
In Butter oder Bratfett auf beiden Seiten je 10 Minuten
goldbraun braten. Auf einer vorgewirmter Platte anrichten
und mit Petersilie bestreuen. Die Forelle mit Butter
tibergieen und mit unbehandelten Zitronenscheiben
garnieren.
Traditionell werden Petersilienkartoffeln und griiner Salat
dazu serviert.

Guten Appetit wiinscht Thnen
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