[image: image1.png]F_GS_FlyAL RZ_Titel Riick.pdf - Adobe Reader

X

Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker
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Saltimbocca vom Zander

Zutaten für 4 Personen

8 Zanderfilets, Saft von ½ Zitrone, Salz, Weißer Pfeffer aus der Mühle, 8 dünne Scheiben Parmaschinken, 8 frische Salbeiblätter, 8 Eßlöffel Butter Zahnstocher

Zanderfilets mit Küchenpapier trocknen  und wenn nötig die Haut entfernen. Mit etwas Zitronensafts betraüfeln, leicht salzen und pfeffern. Auf eine Platte nebeneinander legen. Mit je 1 Scheibe Schiken und 1 Salbeiblatt belegen und mit den Zahnstochern feststecken.

Backofen auf 75° (Umluft 50°) vorheizen, eine feuerfeste Platte darin anwärmen. In einer breiten Pfanne 4 Eßlöffel Butter erhitzen. Den Fisch insgesamt etwa 5 Minuten braten, dabei einmal wenden. Herausnehmen und auf der Platte im Ofen warmhalten. 
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