Fisch 1n Dillsauce
Diat

Zutaten:

K abeljau

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

1 gehhaufter K affeloffel Dill
1 Lorbeeablatt

6 Wacholderbeaen

0,151 Wassr

Zubereatunag:

Den Fisch eine gute Stunde vor dem Kochen aus der Truhe holen. Nach der Stunde
salzen, pfeffern und mit dem Saft der Zitrone betraufeln. ->15 min. ziehen lasen.
Unterdesen das Wassr mit dem Lorbeeblatt, den Wacholderbeeaen und dem Dill
abkochen. Dann den Fisch mit dem Zitronensaft dazugeben und ca. 15 min. ziehen

lasen. Dazu reicht man K artoffelstlicke und Feldsalat.



