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4 Zanderfilets


2 Zitronen


Salz, Pfeffer


Muskat, Kümmel


6 dag Butter


2 Stangen Porree


1/8 l Suppe


2 dag Mehl


1/8 l Weißwein


1 Becher Sahne





Fischfilets salzen und mit Zitronensaft beträufeln. Fisch in 3 dag Butter auf jeder Seite ca. 10 Minuten braten. Fisch herausnehmen und warm stellen.


Porree putzen, klein schneiden, mit der Suppe zum Kochen zu bringen und 8 Minuten dünsten.


Restliche Butter in Topf erhitzen, Mehl dazu und dann unter Rühren mit Wein und Sahne ablöschen. Porreemus unter die Sauce rühren, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Kümmel würzen.


Das Porreemus über die Zanderfilets verteilen und mit Zitronenscheiben garnieren.





Beilage: Petersilkartoffel


