
	
	
	


	Forellen blau

	

	Fischsud
	
	
	

	
	2 l
	kaltes Wasser
	in Pfanne geben

	
	
	
	

	
	1
	besteckte Zwiebel
	

	
	wenig
	Petersilienstängel, Dill
	beifügen, aufkochen

15 Min. auskochen

	
	
	
	

	
	1 EL
	Salz
	

	
	1/2
	Zitrone, Saft
	würzen

	Fisch
	
	
	

	Tipp
	
	
	Fangfische Forellen nur mit nassen Händen

anfassen, damit der anhaftende Schleim 

unversehrt bleibt

Er bewirkt, dass der Fisch beim Pochieren

blau wird

	
	
	
	

	
	4
	fangfrische Forellen

à 200 g
	ausspülen, sorgfältig in den Sud legen,

sie sollen davon bedeckt sein

Auf kleiner Stufe ohne Deckel 8–10 Min. pochieren

(Tiptopf 18. Auflage S. 41)

Fischfleisch ist milchig weiss

Rückenflosse lässt sich leicht lösen



	
	
	
	

	
	
	Zitrone
	

	
	
	Petersilie
	garnieren

	Tipp
	· Nach Belieben geschmolzene Butter oder Sauce hollandaise (Tiptopf 18. Auflage S. 107)

dazu servieren
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