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Den

nach Mullerm Art

Eine frlsche Forelle erkennt man_ am fest-
 en Fleisch, klaren Augen und roten Kiemen.

.j Forelle zunichst siubern und Kiemen her- -
ausschneiden. Dann eine geschilte Zitrone

in Scheiben schneiden und entkernen. Pe-

| tersilie von den Stielen befreien und fein

hacken. In das Forelleninnere wird jetzt Zi-

| trone getriufelt und etwas Salz. Bevor die |

-Forelle ins heiBe Ol in die Pfanne gelegt

wird, wird sie durch ein Milchbad gezogen

| und anschlieBend im Mehl gewilzt. Jetzt
wird die Forelle schén goldgelb gebacken.

- Besonders gleichméaBig brat die Forelle,
| wenn die nach oben zeigende Fischhilfte
- mit heiBem Ol iibergossen wird. Die Forelle
ist gar, wenn man problemlos die Riicken-
flosse herausziehen kann. Zur Forelle pas-

sen Petersilienkartoffeln und Kopfsalati

Und ein Glas Weilwein. SO

Der D1chter Christian Friedrich Daniel Schu- Franz Schubert das auch ,,Fore]lenqmnte e ge—
bart setzte der Forelle in seinem Gedlcht_ Die nannt wird.. Es ist Schuberts einziges Klavier-
Forelle“ schon vor iiber 200 J ahren ein Denkmal qumtett und verlangt die auBergewdhnliche

sein Fast-Namensvetter der

Komponist Franz Schubert | - .
(1797 bis 1828);-vertonte es Aus ,,la- mig

spater als Kunstlied (WObel Wlll'de ,,laumsch“ -.

aus der ,,Iaumgen ejne »lau- |
nische* Fore]le und aus dem -

setzung Pianoforte, Vloh.ne |

1 Viola, Violoncello und Kon-

.1 trabass. Schubert: begann die
{ Komposition des heiteren

| stiicks vermutlich im Jahre

1819. Den Bema.men erh:leltf

»Fische* ein ,, F15chle1n“ wm'de) Noeh bekann das Qumtett Weﬂ Schubert dem Variationensatz

ter wurde die Forelle aber durch das Klawer— - das oben erwihnte Lied ;Die Forelle“ als Thema
quintett opus post 114 - D 667 in A-Dur von zugnmde legte. *

O Y

Auc Téehrlec er
- Forelle blau

~ Kartoffeln schilen und in Salzwasser ko— _'_
chen. Vor dem Servieren mit feingehackter |
Petersilie in der Pfanne mit etwas Butter
anschwenken (darf keine Farbe annehmen).
Im flachen Briter den'Sud fiir die Forelle {
‘(bestehend aus einem Liter Wein, ein’ bis
zwei Essloffel Essig, den frischen Kriutern
und Salz) zum Kochen bnngen Die Forel-
len einlegen und rund zehn Mlnuten ziehen
lassen. |
Wichtig: Die Forelle muss ganz frisch und
‘darf nicht geschuppt sein. Petersilien-
strauBchen waschen und gut abtropfen las- |
sen. Kurz im heifien Ol ausbacken, Butter in
einer kleinen Pfanne mit ein wenig Krau-
tern braun werden lassen und {iber die Fo--
relle” gében. Zur Dekoration Zitronen
schilen und schéne Wiirfel schneiden und |
tiber die Kartoffeln verteilen. =~ SO
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