
t. Gef ültte Seeteütel-Schdazel

4 ELöI

'r I rockene, w.ißv.in
tt TL Salz

ltisch senahtenet weiqet Plellet
250Ikleine f ch. ChanPiqnoß
je t Bund Dillund Peteßilie

50 g aufle.
2 Eigelb
I TL gute, W?iqe.in - odet

840 F25 K3 kJ 1925 l'cal460

Das Fischfilet kurz unler kall(m was_

ser abspulen un,lsehr gur lrockenlup'
ren D,nn mn e'nem'thr scharfen

Messr das Srück in vierTeil€ zerle-
gen uDd diese j€weils tascheoförmi8

Aus Ö1, zironcnsafl. wein, Salzund

Pfelfer eine Marinade rühr€n. Die

Fisch«ücke hineinlegen und gul

l0 Minuten i ehen lassen.

ln der Z*ischenzeir dic ChampiSnons
putzen (s.nn nolrt*a$hen und ab'
lropfen la\$n) und blarrng$hnti_
den Die Krauler abspulen, Irocken_

schwenken und hacken. zusammen

j

mir der Seschälten, t€inSehacklen
Zwieb€lz! den Champignons ge ben.
Die Fischsrücle ablropfen lassen !trd
mil einem Teildcr Mi$hünsIüllen.
Dic örfnunsen nun sehr sründlich
zudrück€n od.r noch beser mit Rou-
ladennadeln odcr feinen Holzspieß-
chen fesrstecken. Eine feuerf€ste
Form mit etwas B!tler einfelten, die
gef ülhen Fischschnitzel hineinlegen
und mir derrestlichcn Füllung be-
nreuen. Die übrisc Butier in kleinen
Flitkchen darauf terteilen ultd die
Marinade ansieß€n. Di€ Form schlie-
ßeo und im aul 180 Grad (Gasherd
Stufe 2) vorgeheiaen Ofen etwa l5

Die Fischschnnz€ I vorsichlig heraus-
heben, die Spießchen enrrerne, und
die Schnilz.l auf einer vorSewärmlen
Plarre anrichten snd warm stellen.
Die Eigelb€ mn Essig im lauwarmen
wasser schaumig schlägen, dann löf-
felweise den Fischsud dazugeben. Mir
Sah urd Pfeffer .bschmecken und
diese Sauce reilw€ise überden Fisch
veneilen, reih gerrennt reichen.
Gcschälie und danach olivenfö.mag
zls€schnirene Ka.röf f elchen und
grüner Salai sindeine ideäle Ergan-
zung für die$s Fischgericht.

Hiow€is Seereufel- erist auch un-
rer den Namen Anglerfisch, Krölen-
fisch oder Froschfisch bekannt -wird
l€id€r nurrechr sehen frisch än8ebo-
ren: in gut sorrierlen Feinkoslge-
schäften belommt man ihn am l€ich-
restea. Häulig wird €r auch unter
seiDem Iranzösisch€n Namen Lolte
gehandell. Solllen Sic ihn nicht frisch
bekommen, Sreifen Sie auf tiefge-

-fip-

Wer einsla.kes Pilzaroma liebt. solhe
die Champignons vorher kurz in*e-
nig ButIer andünslen. In diesem Fall
empfiehlt es sich, zucßl die Zwiebel,
dann di€ Pilze leichtzu rösten und mit
den üb.ig€n Zutalen zu vermischen-
Dann kann man übriSens aüch eine
gehackre ode. zerdrückre Knohlauch-
zeh€ zusammen mn d€n Pilzen ins
FenSeb€n,schneckl prima!

S..ti,f.r p@.zrtbdr
S.ereul.rkoEtctu .nlhäuDn. stan undpr.tfern. Bei mäßia6r Hnze .ur h.id..
s.hen kuz b,st.n, aus d.r pt.nne nehm€n
Knoblauchz.hen &rdrückan, mir Enio öt
wrmis.hen. Filch$ück. rundum d,miih..
3tt.ichen uhd in S€mm€tbrii.etn. vsrmis.hr
hiroehackt€m 86! kuD, i4ajora. und Thv.
mr6n, wnden. tn .in. auiautfo.m teo;nu.d mtr Burerft.ickch.n b.d..k." ä.r
lrarlsr Hir& im Oren ubcrt.cken_ Kafrof.l.lpüre und &n .run. Böhn.h.n d.z,

Matr@n,.dcht mn S..r.uf.t
Enthäut.t.n S*rsuf€, in Stück.ichneiden
in weißw.i. mit einem sprhz.r coonac,
salz und Kr{utorn klrz kochan, h.r.ßhe-
ben. Sud mir Mehlbufte. (weicho Bufio. frir
der slrlcnen M.ns. Meh I €rkn6ton ) bi.d.n.
Eblchm.ckon. Chdmpignoß u.d kt€in., os-
3chähe Zwleberchen in Bu sr dün*en.
Fi.chnüke drzus.b6 und di. S.uc. da.
dberqieß... Mn Weißbror * i.r6..
S@t.ua.hchnhr.l mit AFnsrn
Nichr zu dünno scheib€n vom S6.r.ur.twü.
2en, in M.hl wenden und .uf b.id.n S€it€.
braten. Filchstücke herausnehm.n und
warm$€llan, lm aEtfert aptul,ch6lb.. loh-
ne Kerno.häu.e)ichwenke., !i€ dürr€n tricht
z.rrall6n. Ub.r die S.hnirz€t v.rt.it.n, mit
zitron.nsh.ibon g.rni.ren. D.ru F.it und
nach 6eli.b.n ei.e iette S.ue.
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3 .m dcke Scherben schneden n
Bullei anbraunen. sazen pt€fierf 1\nobtau.hzehe.
und sarrän h,nzutüoen Ore Sauce m We,ßw.,n ah-
ldschen roMrnuteh ber stäaer Hrtze qa,en Esen. D€ge*hallen. enrker^ten und 'n wurtet oeschn ren.n
Tomaleiundd eSahnedazuaeben Mehr;alsäuh,ä rcn
lassen bis dre Sau.e lebunden s1 Soto seruere.
Be lagen Reis oder tsche Nudetn.(Seeteufet)

Auch Baudro'e oder Fore enslor qenannr Sen
s.hm:cf haI6s F ersch'st s.hneewerD und fesr rerrärm
uf dbisaulden Mitle Aral praknscharalen,ret Man kann

'hn 
braten anren, pochieren oder rauchern seeteutel

gehön auch 
'D 

dre beruhmle ..Bourlabase:

6 Seeteufrl mit
ueißen ßohnen
Zubereitungszeit:
I Stulld€

I \i.r Bd-Een Alufolie
leicht mir tsutr.r aur-
srcichcn. mir d.n gc*a,
schcnen- leicht ge$lze-
n.n Fisch.n b.lcr.n und
mn dcm grütren Pfeffer
und dcm Koriünd.r bc-
nr!'ucn. Die Folie ien
tibcr den Fisch.n !er-
schlacßen. abcr eancn
kleircn Hohlraum z*i-
schcn Fisch und Folic
lasstn. Auf ein. Ieichr
gcöhc. feuerfcne Plafte
le8en. lm lorScheizren
Backofen bei miftlerer
Hitzc 20 Minuicn garen.

2 Dit Zsiebel und die
Vöhrc in Wiirfcl schnci,
den und in .inem
Schmorropf in dcr rcsdi-
chen Buner fünl tlinu-
rcn andünsrcn. Dic To-
maren brühen. krl! ab
schrccken. abziehen und
Fruchlfleisch in Würr.l
$hneaden. dabei die
Kcrnc .nlfcmcn. Zu
dem Cemüse geben.
weiterc tunf }linulen
dünsren. Die Bohnen
auf cin Sicb gebcn (Boh-
nenwasscr autlcbcn)
und mh der Speck-
schsarrc urd dcm ce-
§ürzsrräußchen zu dem
Gcüüss gcbcn. Unrcr
-qelegentlichem \oßich,
isem Umrühren zehn
Minuren schmorcn las
sen. Mit elwas Bohne,

We nempr€htuno Beaujo ais

3 Inzsischen di. Knob-
lauchzch!'n p.lll'n und
z\eimal mn tochend.m
waser blanchicren.
dann mir d.m Wcin 2chn
Vinuten koch.n ta$.n.
Dic Crömc fraichc hin-
zufüg€n und kLrrz ko,
chen la!!cn. In d.r Kü-
chenma§.hine pürjeren.

4 Dic Bohnen mir Satz
und Pieüer abschmck-
k.r. dic Flüsigk.n sI
§eitgeh!'nd aufgeso-Een

Zutrlen fü 4 Penonen I

100I BatEr,
Sa/.,

(je 340 L
20 t {ü et Pfejfet,

I Zviebet. g.pe t.

tStX)B).

I Zeeisleii Thlmia :

t Gta!weißeeil.

sot., Pfeffer.

5 Dic Fische \orsichtis
aus der Folie liten und
miI dcr Knoblauchcremc
übergießen. Die Bohnen
getrennt daar reichcn.
a?r/ap., fris.hcs Stan-

6tt r6on*
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Seeteufel mit Muscheln
Im Bild aufSeile 63. untcn

zugedeckt i0-Minüten kochen.
bis sich alle geöffnct haben. In
der Zwischenzeit den Fisch wa-
schen, abtrocknen,;n 5 cD dicke
Slücke schneide, und mit Essig
bcträufeln. Tomaten häuten uod
vie(cln. Zwiebeln und Knob
Iauch $hälen und fein würfeln.
Die kalt abgespüllen, trocke.ge-
tupttc. Kräuter fein hackcn. Öl
in eine Auflaufform gießen. Die
ausgelösten Muscheln und die
anderen vorbereitelen Zutaten
in die Forn schichteo und den
wein angießen. Dann die Form
vers€hließen und das Gerichl im
200 Crad (Gasi Stufe 3) heißen
Ofen 40 Minuten garen. Däbei
nach gul 30 Minuten die Crdme
traiche auf die Obertläche strei
chco und mit Semmelbröseln
übeßtreuetr. Das G€richt ohne
Deckel zu Ende garen und so-
fort servieren. Dazu: Toast.

500 g Mi.snßcheln, Salz
750 ß kuchenle iser Seeteulel

2 EL weinessig
5N I khine Tonatea

2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehek

4 Zn'eige Thymian
3 EL kohs.p,eltes Olieenöl

w.ilq PJefrer aß det Mühle
1ß I tockenq Weißwein
lN I Oame lrahhe

4 EL Semnelbüsel

Muscheln unter kaltem wasser
abbüßter, dabei die Haftfädetr
etrdernen ufld bereits geÖffnete
Muscheln wegwerfen. Die ge-
schlosseoen Müscheln in weoig
nur schwach aesalzenem wasse.

Frische ous Fronkreich

Seeteufel in Sotron-Bosilikum-Souce

Rezeplfür4 Personen

12 Scheib€n Saeleuiemlet ö co. 60 O
I20 g Golnel€n
0,2 Liler Welßwein
I teingehockle Schololle
Bulter
200 g clöm6 rrolche
Sofion, noch Geschmock
Sol2

2 Zweige Boslllkum

I Oie Sct ololte tn Bufter gosig dünslen und mii Weio
wein oblöschen.

2 Die gewürzten Seeleufelscheiben zwei Minuten in
dem Fond gorziehen lossen und ouf vorgewörmten Te
lern onrichfen und wormsiellen

3 Den Sud zur Ho tte einkochen, mil Cröme froiche bln-
den und mü Sofron, Solz und ffelfer obschmecken.

4 Zum Schluß die frisch gezupften Bosilikumblötter und
die Gomelen dozugeben und über die Seeteutelschei
ben veri'e en.

5 Dozu schmecki om beslen Rels oder Boguetle.

Guien Appetit!



?. Me€r€sfrüchte
in Buttersauce

würfeln. Mit Wasser Wein u.d
nur wenig Pfef fer bei ganz mrtder
Hitze I0Minure, kdcheh taset
Die halbierren, vom Darmfaden
befleiten carnelen. den Fisch.
die in.,Filße', und Rogen geteit-
ler, halbiefien Jakobsmüschetn
und die Ausrem im Sud 2-3 Mi-
nute. pochieren. Das in srücke
gereilre Krebsfleisch darin kur2
crvärmcn. Alle§ mil erwas Sud
beträufek warm stelten. Den resc
Iichen Sud auf ein Drirtel einko-
chen. 40 g Bu er hineinrühren
und äufschäumen lässen. Die
ilb.ige Bulrer oeben dem Herd in
Flöckchen eidrühren. Sauce mir
Salz und Likörabschmecke, und
die Meeresfrüchte hineirgeben.

300 I Seet.uf.lfitet (Lo e)
2 Schalot.n 

-
18 I Wßer
14 I nockenet weipwein

|'.i§et Plefrer au! .let Mühre
4 ausgelöste Rieseng.vneten
I ausgel ös t e J o ko bs h1 t ßc h e t h
I arßSeldste Austern

80 s KrcbsJleisch (Dose)
150 I Rü et, Solz

I EL Aitislikt (wie Perno.l)

Das Seeteufelfiler häuten und in
m undgerechle Slücte sch neiden.
Schalotten schälen und ganz fein

1L

reicht Ihner dann schneewei
8s, srqlältig enthautetes Filet.
si€ mrissen das schiere Fs.h-
fleisch nur rcch absp'ülen, trok_
kentupfen ud in MedailloN

Vom Gemüsestard holen Sie
2oo Gramm Keniabohnetr oder
eüe leine deutsche Ware, üer
volreile, aromatische Tomaten
sowie €ine rcte Paprikas.hote.

Fischiges als Yorspeise
Salat vom Seeteufel mit einer Tomaten-Paprika-Vinaigrette

I.'-riD gräleDloser Fs.b ud
H spälsomerLche CemEe
J-rsind die Hauptdffileller
in der heutigen Folge von ,,Pott
un Pü". Quasi als Abgesang
aul die wame, soüdge Jahies-
zeit sI es eiDen leichtetr Salat
von Seet€ufelmedaiUons und
einer vinai$€tte mit Tomaten

Voraussetzugen für gltes
celingen sind wie immer Qua-
lität und Frische bei den Zuta-
ten swie Sorgialt ünd Lieb€ an
S.hneidbr€tt nnd Herd.

Was Qualität und Fd*ne an-
belangt, so sind zunächst eür-
mal Ibr Fischhändler und Ge-
müselieferant gelorded. AE
dem Fischgesc.häfi brauchen
Sie lud 600 Gramm Seteutel-
filet. D6 ist d€r Fisch mit einem
nesigen, turchteinnößenden
Kopf, vrobei dieser Körpeneil
allerdings mein gar nicht den
Weg in die läden lindet. Men-
schen, die eirc Abnei$ng ge-
geD GräteD haber, shd betn
seeteütel (aüch Lotte genannt)

richtigr Er hat DäLmlich keine
Gdten ünd slatt dessen einen
dicken Knorpel. Der voneil:
Das Fleisch läßt sich perf€kt fi-
letieren. Das macht sicher Ihr
Fiscbländler für Sie und übeF

AüAerdem soUten Sie Träuben-
kemöI. äbone, Salz, Ptetfer,
feines Ouvenöl sowie Aceto
Balsamico, den milden, dunl(-
len Essig aus ltauen, im Haus

Die Tomaten wdden über-
brüht, abgeschreckt, abgezo-
gen, geviertelt, entkemt ud
schließUch in kleitr€ Würfel-
chen zerscbitten. Diese klein-
geschrittenen Stückchen weF
den in dd Fachliteratur auch
als Tomaten-Concass6e be-

Das Edhäüt€r der Paprika
ist €twd schwi€rigs. Zunächst
den Stiel herausscl,neiden und
danll die Frucht halbieren oder
vieneh md die Km€ €ntfd-
n.n. Entwen.r s.näbn Sie die
Frucht dantr mit einem SpaF
schiU€r, oder äber Sie l€gen sie
bei 250 Gad in den Backofen
ünd varten. bis die Haut Blasen
schlägt. Mit einem klitschnas-
ser Tuch abschreck€n - di€
Haut läßt sich dam prima ent-
femen. Die Plprika ebenlalls

fein witfeln. Sdnie0lich die
Bohnen putz€n und in säIzws-
ser in vedgen Minuten kDak-
kig kochen. In etwas ähonen-
salt uDd OUvenöI m ini€ren.

Die Papikawüdel iü OUven-
öl anziehen la*n und dab€i
leicht salz€n. Nach drei, vid
Minuten die Tomatenwürfel zu-
fügetr und ebenfalls anziehen
lassen. Mit Salz ud Pfeffer
wiüzen. Mit ehem. kräftigen
Spntzer Aceto balsamico arc-

Die SeeteüelDedaillons säl-
zen. pfeffem urd darur in TEU-
benkemöl bei nicht zu starker
Hitze braten. Das ist in ein bis
zwei Miruten pro Seite ed€-
drgr, IäDgere G@eit verwü.
rl.lt dcn F «h in zähp Fasm

Auf vorgewärden llachetr
Tellem w€rden dre Bohren in
der Mitte ang€ric,hte! iD Kreis
helr[ vert€ilen Sie di€ Medail-
Ions t]!d übeniehetr den Fisch
mit der Tom.ten-Paprika-\ä-
nai$ette. Ein leichter, wohl-
schmeckender Ge!uß.
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Fßch3uDo. m'r S6.t.urel
GchacLre Zwebe und Nnobau.h re'nqe

s.hn'.ner Lau.h,
<rrlan urd qerocln€rc Oranqen{hae ''
etwa! O,venoL andunsten l'V'Lßweln und

r..hen und I leL.seschnirre
ir.<.h dazuqeben Be' schwacher H'Ee
r naop ro M,;uten sarziehen la$en Mit 0e'

rönerem W.ißbröl se ruieren

Seeteufel-LochsZopf ouf iungen

Rezept für 4 PeBonen

Gemüser

ner Weißwein, 1TI srüne üd .os Pfefie.beeren (gefrjergetrc.knet
sr,. PfPfter aDs det Mfie. Alüolie

2 Rei.htich AluJoli€ mit I El Eutter besbei.hen.Den Poryee in feihe
tunse, l.ärortm n toineslil'eud( h"mp,gnors 'n Sr. ,bcl - hne!
/n_P.ne. un.l KrroHen 

'n 
ptwä\ Butt€r leilht ebrilen uld.uldie

Alüoriesebs. Lhmpign.cdürdem Gmu,e verlpil"n. die fsch-
?öpte äuiex6. ml erhJs W",n bcgie8en ud tu dm R,-l Eutt'r
belegen. DieÄlulolie veiscNießen.

3 Backofen a1ll 180' C volheizen und däs FolimPaket auf niltle.er
s.Iiene.. 20 Min. ba.ken.
.l D.e l-olF ?hrar örinPr u'd upn 5'ro in den l'opl Eeber. Die FoU.
§i/.1, J \.rdhllelen uJ w.um lteupn lI d,n cio den Re'' Vl'ad
Sahne, CGhe hai.he $d die Pleferbeeen Selren üd aufkochen las
spn Mir Salz und Pfeffer absctDe&en.

s DbGem.i< u- drr lol,pJU T.Uerge.cn. je{eil' Hind f.'.}znPr
dar"-,.l"ga mrl der 9ru.e über8 eGs uJ.eNF,en
B.il.'gc ri\h" -sor-alJre ud ldrruEer ReF nder P-,e,'iÜcläF

l)[l Uiudr zdiel,e: gedntlt auf raPl€r aus 100 1b chlorhei Belleichhm z€lLtor'



/3 Seeteufelfilet
mit Bailikumcremz

Für 4l'ersonen:

1 szttcufclfitct.+ Sah Plefa 2 Bm)
R-itik;,' J El Öt, t/8 1 Brüb., 20s But'

ur, 1/4 t Stbbsuabna 1 Dl C"tu f'di'h''

rischfilers in je drer Srürke schneiddn

talzen und pfeffern BasililumLlätter
im dl Düriere,t Brüh€ in einer Pfanne

,,fllo"t'"n. Sutr"" darin "chmelzen'
Fischfilets darin ron jeder Scire 3 Min

nochieren, hcrrtrsnehm'n und rarm-
l.Ien. Sshne mir Su't srark etnkochen

C.äme {raiche und Ba§ilikum unter-

rühren, salzcn, Pfeffern Fisch mit de'

Basilikumcreme änrichten'

tt.
LOTTE IN

ROSAGRÜNER
PFEFFERKORN-

SAUCE

t(. RANA PESCATRICE
ALFORNO

?31J g Iotteschsätue, ohne H.ut

2 Eßl. Olivenöl

feingehürrelte, kleine Zwiebel

le inge *ü!r€ll e sel. n€s hnge

80g

1EßI.

2rl,ml entk.hle,gepellt üd
gewürf€lle Tomal€n

125 ftl Fis.hbrüI. (siehe SeiteT6) oder
Hühneürühe (siehe Seite n

%Teel. Basilikunblätler

L-otte in eine große Auflaufiom leEen.
Ol in einer großen BratpfäMe erhitzen
ud Zwiebelr! Sellerje hd Pilze
weichdülstm. Mit Mehl betteuen,
Temperatü reduzieren und 2 Minut@

Tonalen, B.üIe ud Basilikum
hiuugeben, 5 Mhuten schwäch
kochen und überdenlisch 8ie&n. De
Auflauffo n bedecken und im
volgeheizien Ofen 30 Minuten bei
180"Cbraien.

{ PORTIONEN

I

I

i

2EI]I,

2EßI, Nlehl

iit,t't.ilt'" (ti.t'" S"it" zOt oa*
H ühneörühe (siehe Seite Z)

125 r.l enhahmle Salne

1Eßl. roslhf(etköaer

1EßI,

1EßI. geh..kte, 8rüre Zhiebeln

1tßI.

2EßI. ßutter,zed§en

% Teel. w.iße! Pfelfer

Buüer in einem ToPt erhitzm, Mehl I
hinateben und &ei N48uts tEi

ruedli8* TemPeGtü k«ns'
F«hbrühe, Satue ud Weinbred
dEießen und ld<heln läsgl, bls die

Saice dicrnussig *td. Ptuf ferkömer'

Eine Zwiebeln und Peüssilie

ä4ugebm. h d* Zwi<hsrit Füets

mit der ala§ssm Butter b6trerchm
üd mit Salz und Pfeffe! wüzen' 10

I{Lnuten iln vorgeh€u ten OIen bei l9fc
bä.len. Den Eis.h auf ei^e Servierylatie

legen !u\d Sau(e düübergießetu Sofort

4 IIORTIONET\

)

I



§rooffr ro,yg,
(Roter Knurrhahn)

Er hal se ien Namen durch die knunefdei Geräu.
sche,dieervo.sichc'bl EsisleinJeueroterFtsch mit
markantem Kopl ufd weißem Bäuch D€r Knurhahn
wnd25-40(mlang 5€ nwe ßeswu?LgesFte'schhal er
ne reste fons'sl€nz rh Ganze
Fischsuppe, dE Firels kann hatr braten ode.pochie@n

R€zeplvorschag

Knurrhahn mit Staudensell.ria

Fir2Peßonen:
2 Fi$he ä 250 g.
140 g Bulrer,
l Prse Salz o Ptefler
l0Kapeh
3o0 s Slaud.nse lene

Fßchvom Rücken heraulschneiden rn2Hallrentc.
,undG.illeeftiernei Salz.nundpterrem Fitetsmil

nuler beilrechen Auf €ln leicht qebutlertes Back
r e.h oderlne.e Brariormlegen (Haulnach uften,Sel.
lerie oben) Uberd'e F ercoehöbelen Slaudenselteie
geben. wüzen Beisrarke. Obelhir2e ca 5Minulenm
den Oren sch'eben b's der Selene äniä.ql braun zu

Als Bellaee pochienen Slald€.serrere Ats Säuce oe
kläne Burter m r Kapern

Weinemprehluns: Trock€.er werßer Bergerac

,(



?

Knurrhahn, neapolitanische Art
4 küchehfcttige
Knurrhähne _

(ei./a750 d,
Salz, Pfeff.r,
50t Buuer,
I Zwiebel,
Y"l Wciß$,.in,
1 Ept.

2 EßL
Schnittlauch-

Zitronenscheiben,

Die Fische waschen, abtrocknen, h-
nen uod außen mit Salz und PIefIcr
cinreiben.
Die Butterze asseo undden Fisch von
beiden Seiten darin anbraten. Die
Zwiebel abziehen und würfeln, dazu'
gctleE und glasig dünsten lasscn. Dann
den Wcißwein hinzugicßen, der Fisch
gar dünsten lassen, euf einer vorge-
wärmten Plaltc anrichtcn, warm
stellen.
Für die Sauce das Tohatenmark und
den Schnittlauch in dem Bralenfetl
durchdünsten lassen, mit Salz und
Pfcff€r ebschlnccker- Danach die Sau-
ce über den Fisch gießen, die Ihurr-
hähne mit Ztronenschciben und Pc-
tersilie Sarnieren.

GaEeit für den Fisch: ca. 10-15 Min.

faiSaD€r Röstkertoffeln odcr Buttcr-
rcis, grüncr Satat


