Scholle Miiller-Art

Ein Klassiker und fiir jeden Fischkenner der perfekte Genuss. Schollen schmecken am besten von Juni bis Oktober. Sie werden von uns handgeschnitten,
gesalzen und klassisch mehliert. Sie kdnnen das Fleisch nach dem erwarmen problemlos von der Mittelgréte l6sen. Probieren Sie dazu leicht erwdrmtes
Krabbenfleisch oder ausgebratenen Speck mit Zwiebelwiirfeln und frischer Petersilie ( Blisumer-Art/Finkenwerder-Art).

Haltbarkeit nach Erhalt bei einer Lagertemperatur von +2°C - +7°C ungeéffnet ca. 4 Tage.
Wir empfehlen zum Backfisch unseren hausgemachten Kartoffelsalat und eine, oder auch zwei, von unseren hausgemachten Saucen oder Remouladen.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 340 kj
Brennwert kcal 85 kcal
Fett 2,58
davon gesattigte 0,5g
Fettsauren
Kohlenhydrate Og
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 19¢g
Salz lg
Natrium O0g
Allergene
glutenhaltiges Getreide Ja
Fisch Ja

Zusatzliche Informationen

Zutaten

Scholle, Weizenmehl, Salz, Pfeffer
Inverkehrbringer

Fisch Klaassen

Fisch-Feinkost Klaassen
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USt-IdNr.: DE117201530
Finanzamt: Emden

Seite 1


https://emder-fisch-feinkost.de/detail/0190064f7a62700a80d7abf3bd73a227

