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Maischolle „Finkenwerder Art“ 

mit Speck, Krabben und Bratkartoffeln 

 

 
Zutaten  
 
1 Scholle 
150 g Büsumer Krabben 
12 kleine festk. Kartoffeln 
150 g gewürfelter Speck 
1 Zitrone 
1 Zwiebel 
Blattpetersilie 
Butter 
Mehl 
Öl 
Salz 
Pfeffer 
 
 
Kochutensilien 
 
Topf  
Grillpfanne  
2 Pfannen 
Schneidebretter 
scharfe Messer 
 

 
Tipps 
 
Beim Fischhändler sollte man 
sich die Augenseite der Scholle 
zeigen lassen: Hat sie klare Au-
gen und rote Kiemen, handelt 
es sich um frische Ware. 
 
Bei der Essensplanung sollte 
man beachten, dass Scholle im 
Verhältnis zu ihrem Gewicht 
wenig Fleisch hat.  
 
In Papier eingewickelt oder in 
einer mit Folie abgedeckten 
Glasschale kann die Scholle ei-
nen Tag im Kühlschrank liegen.  
 
Tiefgekühlter Fisch ist in der Re-
gel sehr frisch, da er bereits auf 
dem Fangschiff verarbeitet 
wird.

Wissenswertes 
 
Scholle, auch Goldbutt ge-
nannt, gehört zu den meistge-
kauften Plattfischen. 
 
Gut erkennbar ist die Scholle 
durch ihre hervorstechenden 
roten Punkte auf der braunen 
Augenseite und an dem wei-
ßen feinen Fleisch. 
 
„Finkenwerder Art“ ist eine 
traditionelle Hamburger Zube-
reitungsart – benannt nach 
dem Stadtteil Finkenwerder. 
 
Um die Schilddrüse mit lebens-
wichtigem Jod zu versorgen, 
sollte man mindestens zweimal 
pro Woche Seefisch essen. 
 
Scholle bzw. Fisch generell ent-
hält leicht verdauliches Eiweiß, 
wichtige Vitamine, Mineral-
stoffe, Spurenelemente und 
besonders wertvolle Fischöle. 
 
Der Fettgehalt besteht zum 
größten Teil aus mehrfach un-
gesättigten Fettsäuren. 
 
Fisch ist so bekömmlich, weil 
seine wertvollen Inhaltsstoffe 
vom menschlichen Körper 
schnell und leicht aufgenom-
men werden können. 
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Zubereitung 
 
Kartoffeln putzen und kochen.  
 
Zwiebel schälen und in feine 
Würfel schneiden.  
 
Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen. 
 
Scholle putzen. Danach von 
beiden Seiten salzen und pfef-
fern.  
 

 
 
Anschließend mehlieren und 
auf beiden Seiten, beginnend 
mit der weißen Seite, in Öl ca. 
vier bis fünf Minuten anbraten.  
 

 
 
Nach dem Braten für ca. 30 Mi-
nuten in den Ofen geben. Da-
bei die Scholle regelmäßig mit 
Butter beträufeln. 
 

 
 
Für die Bratkartoffeln Öl in ei-
ner Pfanne erhitzen.  
 
Kartoffeln pellen, in Scheiben 
schneiden, anbraten und mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
 
Speck knusprig anbraten.  
 
Kartoffeln vom Öl befreien.  
 

 
 

Eine Butterflocke, die Hälfte 
vom Speck und Zwiebel hinzu-
geben und umrühren.  
 
Den restlichen Speck mit den 
Büsumer Krabben vermengen 
und ziehen lassen. Bei Bedarf 
leicht salzen. 
 

 
 
Blattpetersilie grob schneiden 
und unter die Bratkartoffeln 
heben.  
 
Speck und Krabben über die 
Scholle geben und zusammen 
mit den Bratkartoffeln anrich-
ten. 
 

 
 
Wir wünschen guten Appetit! 
 
 
 


