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                                                                                                                                                   Loup de mere
                         als Wolfsbarsch bekannt, gehört er auch zu den Barschen
                         Loup de mere können Sie wie die Dorade auch in der Röhre auf einem Gemüsebett 

                         zubereiten.  

                         Die Fischoberseite dazu mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneiden. 

                         Vielleicht möchten Sie aber lieber einmal einen schönen gemischten grünen Salat 

                         dazu essen, dann braten Sie ihn in einer ovalen beschichteten Fischpfanne langsam 

                         von beiden Seiten knusprig an.
                         Den Loup de mere von innen und außen salzen, pfeffern und mit Knoblauch würzen. 

                         In den Bauch legen Sie 1 Zweig Thymian, 1 Zweig Rosmarin und 1 Knoblauchzehe.
                         In der Pfanne langsam braten und mit Petersilie und einer Zitronenscheibe garniert 

                         anrichten. 
                         Falls der Fisch zu früh braun gebraten ist, etwas Fischfond hinzugeben 

                         und mit Deckel dünsten, bis der Fisch durchgegart ist.

                         Das nächste mal einfach weniger Hitze nehmen.
