Festtagsrezept: Gebratene Flunder

mit Zitronenbutter und Petersilienkar

In

Zubereitung: ca. 15 Minuten
Kochzelt: ca. 30 Minuten
Gesamtzeit: ca. 45 Minuten

Zutaten (fiir 2 Personen):

Fiir den Fiunden:

2 ganze Flundern kiichenfertig ausgeno-
men (je ca.300-400 g)

Saft von Y% Zitrone

Salz & frissh gemahlener schwarser Pfeffer
2:EL Meh)

(2um Besteuen

1EL OL(z.n.: B. Raps -bder Sonnenblumen-

0i)
1Zweig frischer Thymian (optional)

Fur die Zitronenbutter:

50 g.butter

1TL Zitronenabrieb (Bio -Zitrone)
Saftvon Y Zitrone

Furdie Petersillenkartofféln:
400 q kleine festkochende Kartoffen
Saiz

Zubereitung:

» Getranketipps
Weiawein
Finockel Riesling orein Wisburgunder

Satt
1 Eire gehacke Peterrie

3 Soherbeiteng:

1. Erichte die Flundern aui metterten

2. Brate lehe zoei etiva 4—3 Minuten, mis
sié goldbraun und durchgegart ist.
Tipp: Wenn sich die Riickenflosse |leicht
herausziehn l3sst.ist die Flundér perfext

4, Zitronenbutter zubereiten:

Wahrend der Fisch in der Ptanne brat, la-
sst du in einem Kleinen n Tép s butter sch-
mazen. Gib Zitronénabrip, Intronsazz
und Petersllie hibrmn—pur»"z erhitzen.
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