Karfreitag: Fisch

Schmackhaftes Pilzgemuse

Am Karfreitag ging es traditionell zu. Es gab Fisch in Form
von frittierten Forellen. Dazu Pilzgemise mit Shiitakepilzen
und Champignons.

Und natidrlich wurde beim Kochen und spateren GenieRen Mozarts
Requiem gehdrt, die Totenmesse. Zur Feier des Tages habe ich
sogar ein Jackett aus dem Kleiderschrank geholt und getragen.

Ich habe vor Jahrzehnten meine Fritteuse gekauft und damals
wohlweislich keine gewohnliche, quadratische oder runde
Fritteuse gekauft. Sondern eine ovale, langliche. Genau unter
dem Gesichtspunkt, nicht nur Pommes frites, Fleisch oder
Gemuse darin zu frittieren, was man ja in jeder Fritteuse
machen kann. Sondern auch langliche Fische gut darin zu
frittieren. Zwei Forellen sind ein wenig viel fur eine
Fritteuse, aber mit ein wenig Einpassen in den Frittierraum
der Fritteuse mit dem siedenden Fett klappt dies schon.


https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/06/karfreitag-fisch/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Regenbogenforellen

= 250 g Shiitake

= 250 g braune Champignons
= 100 ml Sahne

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= 1/2 Bund Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kross frittiert
Zubereitung:

Schwanz und alle Flossen (Rucken, Seiten, Bauch) der Forellen
mit einer Kuchenschere abschneiden.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.



Pilze jeweils halbieren und in eine Schissel geben.

Eine grolle Portion Butter in einer Wokpfanne erhitzen und
Pilze einige Minuten pfannenrihren. Petersilie dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Mit Sahne
abloschen. SoBe mit etwas Wasser verlangern. Alles vermischen
und kurz kocheln lassen. Solle abschmecken.

Parallel dazu Forellen in der Fritteuse bei 170 °C 6 Minuten
frittieren. Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern. Jeweils eine Forelle
auf einen Teller geben. Pilzgemiuse dazu verteilen. Servieren.
Guten Appetit!



