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4 Seelachsfilets


Zitrone





¼ l Weisswein


1/8 l dag Sahne


Safran


Salz, Pfeffer


Zucker








Fischfilets würzen und mit Zitrone beträufeln, in der Pfanne anbraten 


und warmstellen.


Für die Sauce den Wein auf die Hälfte einkochen, Sahne hinzufügen 


und kochen, bis eine dickliche Sauce entsteht. Safran dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und Butterflocken in die Sauce einrühren.





Beilage: Petersilkartoffel, Salat





