
Grondin - Knurrhahn

je Person ca 170 g Fisch

Als erstes die Beilagen fertigstellen, da der Fisch nur kurz
gebraten wird:

Backofenkartoffeln

je Person 3 Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden

Backblech mit Backpapier belegen, mit Olivenöl 
einpinseln

darauf die Kartoffelscheiben nebeneinander auslegen, 
ebenfalls mit Olivenöl bepinseln, salzen, pfeffern

Im Backofen kross (fast wie Chips) braten lassen

Mit Kräutern (Thymian, Basilikum) dekorieren.
---------------------------------------------------------------

Zucchinischeiben In Scheiben schneiden, in Olivenöl kross braten, 

salzen, pfeffern,

Thymian -  und Rosmarinzweige sowie 
Knoblauchscheibchen und Salbeiblätter mit braten.

--------------------------------------------------------------------------

12 kleine Filets entgräten, salzen, pfeffern, leicht bemehlen
(4 Personen) in Olivenöl auf der Hautseite kurz anbraten, wenden und die 

2. Seite ganz kurz braten

mit Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Guten Appetit!
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