Lﬁ’ﬂ 2 Portionen

200g

1 Lebe
600g

12 L.
1Bd.

Seehecht (2 Filets)
Zitrone
Knoblauch

mMehl. Kartoffeln in
2cm Waurfel
Kochsahne
Zucchini in Schelben
Cemusebruhe
ger. Hartkase
Petersilie

Kerbel

Ol

Milch

Salz, Pfeffer

Jeeliecht in g(-é’afme-éooﬂe/ il

Kartoffeln in Salzwasser ca. 15 gar kochen.

. Zucchinischeiben in einer Schiussel mit 1 El Ol, Salz,

Pfeffer und einer gepressten Knoblauchzehe
marinieren.

. Zitrone halbieren, eine Halfte in 4 Scheiben, den Rest

IN Viertel schneiden.

. Den Fisch salzen, pfeffern und auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Blech geben, mit je 2 Scheiben Zitrone
belegen und 1 El Ol betraufeln. Daneben die
Zuchinischeiben legen. 220 Grad Ober-/Unterhitze 12-

15 min.

. Kochsahne mit Gemusebruhe aufkochen und 2-3 Min.

eindicken lassen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Aus Kartoffeln, Hartkase und etwas Milch einen

Stampf machen.

Kurz vor dem Servieren erst die Krauter zur Sof3e
geben - Fertig!

Gulen

!






