
[I s crRtcHft: MATERIALANFORDERU NG UND ARBEITSWEISE

Seezunge Colbeft
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Kopf abtrenrtr:rt.

W
Haut vom Schwanzende abziehen.
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Flossensaum entfernen.

Materialanforderung für 1 Portion

400 g Seezunge
40 g Mehl

1 Stck. Ei

60 g Semmelbrösel (Mie de Pain)

50 g Colbertbutter (s. S. 153)

Gewürze: Salz, Zitronensaft

Garnitur: gebackene Petersilie, Zitronenstücke

\\

\,i
'\l
\t

ilF..,,i

lnnereien entnehmen

3.+_Euqhe_

Arbeitsweise
, Der Seezunge die Haut vom Schwanz zum Kopf abziehen.
: Kopf mit rundem Schnitt abtrennen, Flossensaum entfernen.
, Filets halb auslösen.
I Filets zurückschlagen,Täsche bilden.

Gräten am Kopf und Schwanz einschneiden.
, Seezunge von allen Seiten panieren und frittieren.
, Gräte herausziehen, Öffnung mit Colbertbutter (Kräuterbutter mit Fleischextrakt)

f ü llen.

Filets von der Mitte auslösen. Mittelg räte ei nsch neiden.

(iräte entfernen. Mit Butter füllen.l
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