M aischolle auf K artoffel-Béarlauch-Salat

Kategorien:  Fisch, Salzwasser, Scholle, Barlauch
Zutaten fur: 4 Portionen

8 mttl. Kartoffeln
Sal z, Pfeffer
1/ 2 Teel . Kiunmel
40 Gramm Dur chwachsener Speck
3 Essl. divenadl
300 m  Gemisebr Uihe
2 Schal ott en; kl ei ngewiirfelt
40 Gramm Butter und Butter zum Braten
3 Essl . Chanpagneressig
1 Bund Barlauch; etwa 150 g
4 Mai schol l enfil ets
Mehl ; zum Wenden
1 Essl . Pfl anzendl

Anleitung:
Kartof fel n waschen, in Sal zwasser mt Kiummel kochen, abgiel3en,
pell en und i n Schei ben schnei den.

Speck fein gewirfelt gol dbraun braten, in einem Sieb abtropfen.

Geniisebr the mt Schal otten aufkochen, 1 EL Adivenél, Butter und
Chanpagner essi g zugeben, drei M nuten kdcheln, zu den Kartoffeln
geben, abschnecken und zi ehen | assen.

Den Barl auch waschen, in feine Streifen schneiden und 2/ 3 davon
unter den | auwarmen Kartof f el sal at geben.

Schollenfilets mt Salz wirzen, in Mehl wenden, abkl opfen. Bei
mlder Htze in Butter und 1 EL O braten.

Schol l enfil ets auf dem Kartof fel -Barl auch-Sal at anri cht en.

Restlichen Barl auch auf dem Fisch verteilen, mt Bratbutter
Uber gi efRen.
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