bttt Tiveole

EINE HANDVOLL BODENSEE

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

4 Felchenfilet (ca. 300 g), entgratet mit
Haut

1 Zitrone

1 Apfel (leicht sduerlich z.B. Gravensteiner)
Bratbutter

normale Butter

Salz

Pfeffer

Weimehl

frischer Dill

Felchenfilet nach Thurgauer Art

ZUBEREITUNG

Zitrone in Schnitze schneiden, Felchenfilets leicht pfeffern,
mit Zitronensaft betraufeln.

Den Apfel mit Schale in kleine Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft
und Dill marinieren. Ofen auf 60 °C vorwarmen.

Bratbutter erhitzen, Felchenfilets leicht salzen, im Mehl
wenden. Filets zuerst auf der Fleischseite ca.1 Min. goldgelb
braten, dann wenden und nochmals knapp eine Minute auf
der Hautseite garen. Die gebratenen Filets auf Kiichenpapier
im warmen Ofen beiseite stellen.

Nun die marinierten Apfelwirfel in heiRer Butter anschwenken.
Die Filets auf vorgewadrmten Tellern anrichten und die

Apfelwiirfel iber die Felchenfilets verteilen. Dazu passen
Salzkartoffeln oder ein buntes Gemisebuket.
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