Maischolle mit Estragonsauce

Zutaten:

fir 1 Person Hier kdnnte Ihr Name mit Wohnort
4 kuchenfertige Schollen stehen. Kochen sie das Rezept
2 Zitronen; Saft nach, fotografieren sie es und
2 Essloffel Ol schicken das Bild an
Salz fischrezepte@dstumpf.de. Das
Pfeffer Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.

2 Schalotten

1 Essloffel Butter

1 Teeloffel Mehl; evtl. Menge
verdoppeln

1/8 Liter Brihe

1/8 Liter WeilRwein

2 Essloffel Saure Sahne

1 Essloffel Estragonblatter

Zubereitung:

Schollen waschen und trockentupfen. Mit Zitronensaft betraufeln und 20-30 Minuten
ziehen lassen. Danach abtupfen, mit Ol bestreichen, leicht salzen und auf ein mit
Alufolie belegtes Blech geben.

Von jeder Seite ca. 5 Minuten grillen. Mit Pfeffer wirzen und warmstellen. Schalotten
schalen, feinwlrfeln und in Butter goldgelb dinsten.

Mit Mehl bestduben und unter Ruhren Brihe und Wein zugielRen, kurz aufkochen
lassen. Sahne einrthren, Estragonblatter zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu: Kartoffeln oder Reis
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