Scholle Finkenwerder Art mit
Bratkartoffeln

Ein sehr leckeres Fisch-Gericht mit Schollen. Der Zusatz
,Finkenwerder Art“ bedeutet, dass man die Schollen mit
Krabben und Speck zubereitet und serviert.

Und wie es sich in Hamburg auch richtig gehort, werden
standesgemall original Busumer Krabben fur das Gericht
verwendet.

Leider hatte ich keinen durchwachsenen Speck mehr
vorratig, ich habe statt dessen Katenschinken in Wirfeln
verwendet.

Aullerdem ist viel Zitronensaft wichtig.
Und als Beilage gibt es knusprige Bratkartoffeln.

Die Schollenfilets bereitet man wie gewohnlichen Fisch nach
den bekannten drei ,S“ zu: Saubern, sauern, salzen.

Das Gericht gilt zu Recht als Festtagsmenu.
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Finkenwerder Scholle mit
Bratkartoffeln

Ein sehr leckeres Fisch-Gericht, das in ganz Norddeutschland
bekannt ist.
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Man verwendet dazu Schollen. Desweiteren benotigt man Krabben
und Speck. Ebenso wichtig ist viel Zitronensaft.

Und als Beilage serviert man knusprige Bratkartoffeln.

Die Schollenfilets bereitet man zu, wie man gewdhnlich Fisch
zubereitet, nach den bekannten drei ,S*“: Saubern, sauern,
salzen.

Das Gericht ist sehr vielschichtig. Zuerst die Bratkartoffeln
als Beilage. Dann die Schollen. Daruber der Speck, die Krabben
und Champignons. SchlieBlich noch Zitronensaft und Petersilie.

Das Gericht wird zu Recht gern als Festtagsmenu serviert.

Und die Schollen gelingen wirklich sehr gut und sie schmecken
sehr fein.

Lecker.
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