Lillaftiredi Pisztrangtelep

Pisztrang ropogosan

A legegyszerlbb elkészitési mddja ez a pisztrangnak.

a megtisztitott pisztrangot nem kaparjuk, nem pikkelyezziik, csak siités el6tt hlisz perccel bes6zzuk, majd paprikas-borsos
lisztben kivil-belil megforgatjuk, és forrd olajban kisitjik. Fontos, hogy az olaj forré legyen, mert kiilbnben megszivja magat a
hal, rAadasul a formajat sem tartja meg. Nem kell, hogy ellepje az olaj, inkdbb kétszer-haromszor forgassuk meg.

Amikor az uszonya, b&re mar ropogds, aranysarga, a pisztrangunk megsiilt, ez nyolc-tiz perc.

Tejszines pisztrang leves  &bdquo;No, ezt méar igazan ne!&rdquo; mondhatnék, és valéban sokan azt allitjak, hogy
pisztrangot nem szabad semmilyen levesbe tenni. Aschaffenburg mellett van egy kis pisztrangtelep, Kahlquelle
falucskaban, ahol étterem is van, és étlapjan szerepel ez a leves, amit meg is kostoltunk. Finom volt. Alapjat egy
z6ldségleves adta, amelyben fehérrépa, sargarépa, kis zeller, gomba van, és tarkonnyal, borssal izesitik, és ebbe f6zik
bele a 3-4 cm szélesre vagott pisztrang torzset, fele-fele aranyban dsszekevert tejfélben és tejszinben elkevert csipet
liszttel behabarjék, talalaskor natir tejszinbdl (nem cukrozott) a tanyér tetejére nyomnak egy tejszinhab rézsét.
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