Kabeljau in der Pfanne

Fiir 4 Portionen

4 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol 4 Kabeljaufilets, a 150 g
2 EL Weizenmehl, 405 Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
1 Zitrone

Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer beschichteten Pfan-
ne bei kleiner Temperatur erhitzen und den Knoblauch darin andiinsten, bis er weich ist.
Den Knoblauch und das Olivendl in ein kleines Schélchen fiillen und beiseitestellen.
Kabeljau trocken tupfen. Rundherum in etwas Mehl wilzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kabeljaufilets darin, je nach Dicke der Fi-
lets, bei mittlerer Hitze 2-4 Minuten pro Seite braten, bis sie auflen goldbraun und innen
glasig-zart sind.

Zitrone waschen, abtrocknen und vierteln. Den Fisch vor dem Servieren mit etwas Zitrone
und Knoblauchol betraufeln.
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