SCHLEIE

GEBRATENE SCHIEIE

in Sahne-Dill-Se

HERZHAFT GEBRATENER FISCH, DAZU EINE MIT DILL AROMATISIERTE
SAHNESAUCE: EIN VERSUCH LOHNT SICH.
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Als Beilage passen mehlig gekochte Kartoffeln sowie Gurke:

mit frischem Dill.
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