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Rezept

Forelle Mullerin Art

Ein Rezept von Forelle Mdllerin Art, am 09.06.2026
Zutaten

4 Forellen (a ca. 250 g, kiichenfertig vorbereitet) 2 Zitronen
1Bund Petersilie 6 EL neutrales Pflanzendl
3EL Mehl Salz
Pfeffer 6 EL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 400 kcal

Zubereitung

l. Die Forellen innen und auften griindlich abspiilen und trocken tupfen. 1 Zitrone auspressen. Die andere schalen und in
Scheiben schneiden. Forellen mit 3 EL Zitronensaft betraufeln. Petersilie waschen, trocken schitteln, die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Das Ol in zwei weiten Pfannen erhitzen (wenn Sie nur eine haben, braten Sie die Fische in zwei
Portionen und stellen die fertigen abgedeckt warm). Das Mehl auf einen flachen Teller geben. Die Forellen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abschiitteln.

2. Die Forellen im heiRen Ol bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. braten, dann wenden und von der zweiten Seite in ca. 3-5 Min.
braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Wenn sich die Rlickenflosse leicht herausziehen lasst, sind die Forellen gar.
Wahrenddessen die Butter in einem kleinen Topf aufschdumen, bis sie leicht brdunt, und die Petersilie unterriihren. Die
Forellen auf Tellern anrichten und mit der heilRen Petersilienbutter begieRen. Mit Zitronenscheiben garnieren.
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