PANNFISCH NACH SYI_TER ART Zutaten fiir 4 Portionen:

« 1 El Bratol

nach Art u
nseres Koch
s Ogeday T
an 2 .
o e L hwachsener Speck

» 10049 gewﬂrfe\ter, durc
« 50040 gekochte, klein geschn'\ttene Pe\\kartoﬁe\n,

am besten vom \ortad

Feri
ienzentrum Wenningstedt auf Sylt

o A4F mitte\scharfer Senf

. o 4 Elkorniger Senf
'!4 « 200 ml Sahne
. o 1 El Zucker
o Kurkuma
« Salz, Pfeffer
o 100 ml Fischfond

« ca.6009 dreierlei Fischfilet

(geschnitten in jeweils ca- Stiicke
vom Lachs, Seelachs und Rotbarsch pro Portion)

o Meh!
« 300 Butterschma\z
" « Salz, Pfeffer
o Zitrone
« Dill
Bratkarmﬂeln: Die Kartoffeln i

annehmen, Speck- und Zwiebe\wi]rfe\ hi

vorsichtig weiterbraten,

1 dem 01 anbraten bis sie Farbe
ca. 5 Minuten

nzufiigen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sahne abloschen.

gofe: Senfin einem Topf anrosten und mit der
nd mit dem Fischfond

7ucker, Kurkuma, Salz und pfeffer hinzugeben U
etwas einkochen.

Fisch: Fischfilets leichtin Mehl we
mit Salz und Pfeffer praten.

Die genfsole auf 4 Tellern anrichte
Bratkartoffeln legen, mit Zitrone un

smaakE“( “ten‘ (Guten Appetit auf Sylter Frie

nden und in Butterschma\z

n, darauf den Fisch und die
4 Dill garnieren-

sisch)
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