Zanderfilets mit Barlauchkruste

fur 4 Personen:

4 Zanderfilets 4 200 g
Ursalz, Pfeffer, Redoxgewiirz, Galgantpaste
2 Bund Barlauch (alternativ Barlauchpaste)

20 g gerdstete Pinienkerne
100 ¢ weiche Butter
60 g Semmelbrosel (moglichst Dinkelbrésel)

4 EL Olivensl
etwas Olivendl fiir die Backform

Die Zanderfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Béarlauch waschen, trockenschleudern und die Blatter fein hacken.

Die gerosteten Pinienkerne in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Mérser oder Fleischklopfer etwas
zerkleinern.

Die Butter im Mixer mit Semmelbrdseln, Pinienkernen und Béarlauch zu einer cremigen Paste verriihren und mit
Redoxgewiirz, Galgantpaste, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Olivenél in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets auf jeder Seite 1 Minute anbraten.

Eine Auflaufform mit Olivendl einfetten. Die Fischfilets in die Auflaufform setzen, mit der Barlauchcreme

tiberziehen und im auf 180 ° C vorgeheizten Backofen 5 Minuten garen, anschlieBend den Grill einschalten, bis
die Bérlauchkruste in 1-2 Minuten goldbraun ist

Tipp:
Reichen Sie Risoleekartoffeln oder Basmatireis zu den Zanderfilets.
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