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Gebratlete FOI’e”e von Aron Szakacs

Mengen fur 10 Personen

Dieses Rezept ist fiir eine Forelle (gib 10 Personen an) gedacht und sollte fiir die Verwendung in einem Lager

Uberarbeitet werden.

Quelle: https://www.einfachkochen.de/rezepte/forelle-gebraten-saftig-so-knusprig

Gewiirze: Petersilie, Pfeffer, Salz

200 g Lachs

20 g Mehl

5.0 cl Rapsol

5.0 g Peterli
1.0 Stiick Zitronen

Forelle (statt Lachs)

Die Forelle waschen, trockentupfen und die Flossen mit einer Schere
abschneiden. Die Forelle von innen und aufen mit Salz und Pfeffer wirzen.
Verkaufstellen von Gotthardzander:

Fritz Gertsch AG: Uttigenstrasse 138a Thun 3603

Schréder AG: Zelglistrasse 2A Thun-Allmendingen 3608

Von beiden Seiten mit Mehl bestauben und das Uberschissige Mehl gut
abklopfen.

In einer groRen Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen. Die Forelle einlegen.
Nun ca. 5 Minuten bei sanfter Hitze von der einen Seite goldbraun braten. Die
Forelle wenden und ca. 5 weitere Minuten auf der anderen Seite anbraten.

Die Petersilienblatter vom Stangel entfernen und grob hacken.

Zitrone in Schnitze schneiden. Fisch aus der Pfanne nehmen, mit Petersilie
bestreuen und mit Zitrone servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gebraetlete-forelle--10



