Forelle Antonius
--------------------
 

ZUTATEN
 

4 küchenfertige Forellen
Salz, Pfeffer
4 Eßl. gemischte, gehackte Kräuter
Mehl
3-4 Eier
3 Eßl. ger. Parmesan
3 Eßl. Butter und Olvienöl zum Braten
 

ZUBEREITUNG
 

Fisch innen mit Salz, Pfeffer und den Kräutern würzen.
Auf einem Teller Eier, restliche Kräuter und den Parmesan verschlagen.
Forellen beiderseitg in Mehl wenden, durch die Eimasse ziehen, so dass die Fische gut mit dem Kräuter- Ei- Mantel umhüllt sind.
Butter-Olivenölgemisch erhitzen , Forellen langsam auf beiden Seiten ca. 6 - 8 Min. goldbraun backen.
