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RAPE AL LIMON

Seeteufelmadaillons in Zitronensauce (4 Pers.)

4 Seeteufelmadaillons a 150 g

1 Knoblauchzehe

abgeriebene Schale von ¥z Zitrone
Saft von 1 Zitrone

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
Ya | trockener WeiRwein

2 EL Olivendl

2 EL Kapern

Zitronenscheiben zum Garnieren

e Den Knoblauch abziehen und in einen Mérser mit Zitronenschale, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer zerdriicken und die Paste mit dem WeiRwein verrihren.

e Fischmadaillons in einer Pfanne im Olivendl bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun anbraten.
Die Weinsauce dartiber gieRen und bei kleiner Hitze etwas einkochen lassen, zum Schluss Kapern in der Sauce erwarmen.

e Auf einer vorgewarmten Platte mit mit Zitronenscheiben anrichten.
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