Skrec-Loin in Zitrovenbedter

CAPURSO-REZEPT-IDEE | FUR 2 PERSONEN | DAUER: CA. 15 MIN.

Zutaten Z Mereoﬁmg Wessenseertes

400g frische Skrei-Loins 1 o
(Riickenfilet) Anbraten: Skrei-Loins
2EL Olivendl & 30g Butter (AU B i e o
Abrieb einer Bio-Zitrone ' e.mer Pfanne erhitzen upd dep klusiven Winterkabeljau gibt
Frischer Thymian oder Dill Fisch auf der glatten Seite bei es nur von Januar bis April.
Mearsale mittlerer Hitze ca. 4 Min. gold-
grober Pfeffer braun braten. 2 Qualitit: Seine 1.000 km
o 2 . lange Wanderung durch das
Z(mer (/7/9/9 Veredeln: Fisch wenden, Eismeer macht das Fleisch

Hitze reduzieren. Butter :

: : . ’ hneeweil3, extrem fettarm

Servieren Sie dazu frische i i 5 5t :
Zitronenabrieb und Krauter el

Pellkartoffeln und einen zugeben. 2-3 Min. mit der

trockenen WeiBburgunder. schaumenden Butter iibergie- SEi e
Ben, bis erinnen glasig ist.

_E"I:‘E alle Rezepte tur: beim Garen blattert das

=J4on  auch online — o Fleisch in saftigen, glanzen-
i - it Porkionens 3 Servieren: Mit Meersalz B nollen auf

Elf R Rechner : und Pfeffer wiirzen.

Was macht Skrei besonders?
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Capurso
WELZHEIM SCHORNDORF



