
Spargeln mit Crevetten überbacken
!g!1!g!j. (rur 4 Personen)

? Dosen Spargelköpfe
25O S Crevet ten
t  Ess1 .  Bu t te r
2  Ess1.  Meh l
2 Gläschen Welsswein
t/+ 1 Süssrahm
4 Ess l .  Re ibkäse
2 Ess l .  Z i t ronensaf t
Sa1z ,  P fe f fe r ,  Muskat
I  Eigelb

-z)aniermehl
Bu t te r

Flundernfilets mit Kapern und Zitronen

Herrl iche Fisch rezepte
zum Sammeln

!g!g!g$ (rur 4 personen)
800 g Flundernf i lets
SaIz ,  P fe f fe r
Worces  te rsauce
Z i t ronensaf t
[ ieh1 zum Bestäuben
J-4  Ess l .  Oet -
50  S  Bu t te r
1  Z i t rone

.---< Esslöffel Kapern
Etwas fe in  gehäck ter  D i l l
und Schnitt lauch

Nr.  I

z-g!ercr!g!e:
Mehl ln der Butter heI l  anschwitzen
Mlt  Wein ab1öschen
Aufkochen lassen und den Ralrro beifügen
Reibkäse zugeben und cremig kochen 

-

Mit  Eigelb legieren
Abgetropfte Spargeln und Crevetten zu-
geben
Feuer fes te  P la t te  mi t  But te r  auss t re i -
chen und mit Paniernehl ausstreuen
Die Sparge1n, Crevetten und Creme ein-
fül1en und 1m vorgeheisten Ofen be1
Oberhl tze t  -  5 Mln.  goldbraun backen.

Mit  etwas Mehl bestäuben und i .m er_
hLizten Oe1 bei{sei t ig goldgetb üi"_
ten
Fi lete herausnehmen und parm stel len
Oel  durch  d le  But te r  e rsä tzen
Die mit  e inem Messer sauber abgeschäl_
te Zi t rone in k le ine Würfel  

"c["eiaä"und zusammen mit den Kapern in der
But te r  e rh i tzen
Zun Schluss die Kräuter beigeben und
schaumigheiss über die Fisc[e gt""äärr .

1g!erer!gte:
Die Flundernf i lets nit
und Worcestersauce und
narinieren

I h r Fisch h ändl er wü nscht I h ne n
gutesGelingen

H. Römer
Sihlfeldstrasse 143
8004Zürich

Telefon 01 /241 45 57

SaLz, Peffer
Zi t ronensaft

Fische frisch vom Markt:

Di + Fr Bürkliplatz, Helvetiaplatz
und Milchbuck

Mi + Sa LindenplatzAltstetten,
MarktplatzOerlikon


