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Zutaten Zubereitung
1 Bund Krauter, gemischt 1. Krauter waschen, abtropfen lassen und klein

300 g Kabeljaufilet schneiden. Kabeljau-Filet waschen, trocken tupfen

und in 12 "Stabchen"” schneiden. In Mehl wenden. In

3 EL Mehl einem tiefen Teller Eier mit Maggi Wiirzmischung 4,
2 Ei(er) fir knackige Salate verquirlen. Die in Mehl

1 TL Maggi Wiirzmischung 4 , fiir knackige gewendeten Fischstabchen durch die Eimasse
Salate ziehen.

1 Beutel Kartoffel-Piree (Komplett-Piree) 5 AngscnlieBend in einen tiefen Teller Kartoffel-Piiree

3 EL THOMY Reines Sonnenblumendol komplett mit feinem Buttergeschmack geben und die
125 ml kaltes Wasser Fischstabchen darin von allen Seiten wenden und

1 Beutel MAGGI Fiir GenieRer Sauce mit den Kartoffelflocken panieren. In einer Pfanne

: THOMY Reines Sonnenblumenol heild werden
Hollandaise

lassen. Die Fischstabchen darin von allen Seiten

125 g Butter goldbraun braten.

3.In einen Topf 125 ml kaltes Wasser gielten. Maggi Fur
Genielder Sauce Hollandaise einrihren und unter
Rihren zum Kochen bringen. Warmezufuhr
reduzieren und Butter gut unterruhren, bis sie
geschmolzen ist. Die Sauce von der Kochstelle
nehmen und die Krauter unterruhren. Dazu schmeckt
Kartoffel Plree.

Niahrwert-Anzeige (D 25 Minuten
22 g @ 3 Portionen
663 kcal
53 g

26 g
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