Seeteufel durch Zander Do sch Seehecht
und Pangassus
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 DELUXE

sohung
;d Pfeﬁer gut verquwlen ln emem zweiten

Die Seeteufelsohmtzel mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zuerst kurz
im Mehl wenolen dabes ubersohu331ges Mehl gut abklopfen. Dann
e Schrutze! duroh die Ei- Mlschung ziehen und sofort in der
- helssen Bratbutter auf jeder Seite etwa 1% Minuten goldbraun
_ braten.
;@ Jeweils etwas Fenchel auf vorgewarmten Tellern anrichten und
_die Seeteufel-Piccata danebensetzen.

~ Fiir den Kleinhaushalt
.2 Peryskonen: Zutaten halbieren; jedoch fiir die Panade 1 Ei und
1 Eigelb verwenden. '

k Pr‘o‘Po‘r't‘i’ori 38 g Eiweiss, ;
22 g Fett, 19 g Kohlenhydrate;
448 kKalorien oder 1873 kJoule

KOCHEN

ALPINE
HERBS

Gewdirztipp Nr. 4
mit Schweizer Alpenkrdutern

Fisch & Dip:
Alpenkrautersalzmischung mit Dill ~
wunderbar zu Fisch,
hervorragend fiir Dips!

Inserat

Seschirr und Deko—MLJschelni :‘G!obus :



