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e VON Manfred Fitschen
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j Seeteufelpiccata mit Tomatensauce - fiir 4 Personen

Zutaten Zubereitung TomatensoBle:

Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und in Butter andiinsten.
Tomaten kleinschneiden und dazugeben. Sauce mit Salz, Pfeffer,
etwas Knoblauch und frischen gehackten Krdutern abschmecken.
20 Minuten kocheln lassen.

500 g Seeteufelfilet
500 g geschalte Tomaten
50 g Parmesan gerieben

50 g Mehl

3 Eier Zubereitung Fisch:

2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Seeteufelfilet in 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer
Zitrone, Knoblauch und Zitrone wiirzen, danach in Mehl wenden.

Frische Krduter der Provence Eier und Parmesan verriihren und die Seeteufelscheiben darin wenden.

Das Ganze in der Pfanne ca. 10 Minuten braten.

Beilagen:

Dazu passen frisch gekochte Spaghetti und ein Beilagensalat.

Wir wiinschen viel SpaB beim Nachkochen des Rezepts,
gutes Gelingen und guten Appetit
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