Eorelle blau”

Bei der Zubereitung von Forelle ,blau" muss darauf geachtet werden, dass die natiirliche
Schleimschicht des Fisches weder beim Ausnehmen noch beim Waschen beschadigt wird;
denn diese fdrbt sich beim Kochen in sdurehaltigem Wasser blau - daher der Name
,»blau".

Fiir 4 Forellen etwa 2 Liter Wasser zum Kochen bringen. In das Wasser Lorbeer, Pfeffer
korner, Nelken, Zitronenschale, Petersilie, Salz und Pfeffer geben und alles ca. 20 min
kacheln lassen. Dann Weiflwein und % Liter Weilweinessig geben. Die Forellen kurz

unter kaltem Wasser abspiilen. Damit sich die Fische kriimmen, ein Stiick Kiichengarn
durch die Kiemen ziehen, um den Schwanz wickeln und festbinden. Nun die Forellen in
den heifen, nicht mehr kochenden Sud geben und etwa 15 min garen lassen. Die

fertigen Fische mit fliissiger Butter und Zitronenscheiben servieren.
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