Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Forelle blau

Fiir blau gekochten Fisch muss man darauf achten, dass der Schleim nicht verletzt wird. Man salzt
den Fisch vorsichtig innen und iibergief3t ihn dann mit heifSem Essigwasser (1 Teil Essig, 1 Teil
Wasser). Wenn die Forelle vollstindig blau geworden ist, kann sie weiter verarbeitet werden, z.B. zu

Forelle gedampft

1 Stange Lauch

3 Mohren (wer mag, kann eine Mohre durch die gleiche Menge
Sellerie ersetzen)

3 Tomaten klein schneiden, in

2 Essloftel Fett andiinsten

6 — 8 Essloffel Weifiwein oder Wasser zugeben, das Gemiise in 5 — 10 Minuten bissfest garen.

Die Forelle auf das Gemiisebett legen, nach Belieben
frische Kréauter dartiber streuen und zum Schluss
Butterflockchen iiber dem Fisch verteilen. Das ganze
kurz autheizen, dass die Fliissigkeit zum Kochen kommt.
Deckel auflegen und auf kleinster Stufe in 15 - 20
Minuten fertiggaren.

Gebratene Forelle

Pro Person eine Forelle kurz unter flieflend kaltem Wasser waschen und vorsichtig trockentupfen.
Forelle mit Zitronensaft betriufeln, innen und aufen salzen und in Mehl wenden. Uberschiissiges
Mehl abschiitteln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Forelle darin von beiden Seiten
jeweils 3 — 5 Minuten anbraten. Gebratene Forellen warm stellen. Im Bratfett nochmals etwas Butter
schmelzen und darin Mandelbldttchen braun rosten. Die Mandelplattchen tiber die Forellen geben.

Mogliche Beilagen

Klassischerweise reicht man zu Forelle Pell- oder Salzkartoffeln, anstelle einer Sofse gentigt schon

zerlassene Butter mit frischen Krautern.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



