KGZ

Hauptgang oder Vorspeise

Fischfilet mit Krauterkruste

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

600 gr Fischfilets (z.B. Dorsch, Zander oder Kabeljau)
2 EL Zitronensaft
15dl Gemusebouillon, kraftig
1 Becher Rahm (Sahne), 1,8 dl
Butter fur das Ausbuttern der Gratinform

Fur die Kréuterkruste:

2 Bund Petersilie, die Blatter davon fein gehackt

1/2 Bund Oregano, die Blatter davon fein gehackt

1/2 Bund Basilikum, die Blatter davon fein gehackt

2 Zehen  Knoblauch, geschélt und fein gehackt (oder gepresst)

1 Bund Schnittlauch, in feine Rdéllchen geschnitten

4 ScheibenToastbrot (Rinde entfernt, in Wirfel geschnitten und danach fein gehackt)
Aromat, Salz, Pfeffer aus der Mihle

8 EL Olivendl (1a Qualitat, kalt gepresst)

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 200 Grad vorheizen

Schussel, Petersilie, Oregano, Basili-  In einer Schiissel die Krauter, den Knoblauch sowie das

kum, Knoblauch, Schnittlauch, Toast-  Toastbrot und das Olivendl gut mischen. Wirzen (Aromat,

brot, Olivendl kraftig Pfeffer sowie etwas Salz)

Gratinform Eine weite, flache Gratinform ausbuttern.

Fischfilets, Zitronensaft Die Fischfilet mit dem Zitronensaft betraufeln, salzen und
nebeneinander in die Gratinform legen. Die Fischfilets mit der

Krauterpaste Krauterpaste bestreichen (gleichmassig auf den Filets ver-
teilen).

Bouillon, Rahm Bouillon und Rahm zusammen mischen und tber die Fisch-

filets giessen.

Im vorgeheizten Backofen, auf zweitunterster Rille, wah-
rend 20-25 Minuten.

Dazu passen Salzkartoffeln.
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