PANGASIUSFILET AN SENFSAUCE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 4 Pangasiusfilets
» etwas Mehl

* Salz

« Pfeffer

« Ol

fur die Senfsauce:

* 1 Zwiebel

« etwas Butter

» 1 EL Dijonsenf

* 1 Becher Creme Fraiche
* 100 ml WeilRwein

* Salz

 Pfeffer

Zubereitung:

Pangasiusfilets mit Salz und Pfeffer wirzen untflehl wenden.

Fur die Senfsauce 1/2 Zwiebkleinwirfelig hacken und in Butter glasig dinst&ie
Creme Fraiche, den Dijonsenhd Wein dazugeben, gut verrihren, mit Salz undfd?
abschmecken und auf kleiner Flamme etwas kochséeia In der Zwischenzeit etwas C
einer bescluhteten Pfanne erhitzen, die Pangasiusfilets eanlegnd bei mittlere
Temperatur auf beiden Seiten goldbraun braten.zdieite Halfte der Zwiebel in Ring
schneiden, die Fischfilets mit der Senfsauce und d&wiebelringen anrichte

Tipp: Dazu passen Bratkartoffeln gut.




