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KLASSIKER VON DER KUSTE

Pannfisc

4 Personen - ca. 45 Minuten v e

- 8/
Friiher das Restessen der

Fischerfamilien: Was vom
Fang iibrig blieb, kam mit %
Kartoffeln vom Vortag in
die Pfanne. Dazu gehort
eine krdftige SenfsofSe.

Zutaten Zubereitung
Fir 4 Personen o Kartoffeln braten

: : : Kartoffeln pellen und in Scheiben
600 g Fischfilet (Kabeljau, schneiden, Zwiebeln wiirfeln. In 2 EL
Seelachs oder Scholle) Butterschmalz goldbraun braten, Zwiebeln
zum Schluss mitbraten.

800¢g Pellkartoffeln vom
Vortag 9 Fisch vorbereiten
_ Fisch in grofde Stiicke schneiden, mit
2 Zwiebeln Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und
leicht in Mehl den.
3 EL Butterschmalz et s
2 EL Mehl zum Wenden 9 Fls"ch.braten , ,
Im Ubrigen Butterschmalz von jeder Seite
Salz, Pfeffer, Zitronensaft 2-3 Minuten braten.
Fiir die SoRe: 30 g Butter, 2 EL Mehl Sof3e kochen
Fir die Sof3e Butter schmelzen, Mehl
300 ml Fischfond, 100 ml Sahne anschwitzen, Fond und Sahne einrtihren
' und 5 Minuten kécheln lassen. Senf
2-3EL mittelscharfer Senf, einriihren, nicht mehr kochen lassen, Dill
frischer Dill dazugeben.

6 Servieren
Fisch auf die Bratkartoffeln legen, mit

Sof3e begiefien und direkt in der Pfanne
servieren.
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