Chefkoch.de Rezept: Estragon - Fischfilet mit Késekruste http://www.chefkoch.de/rezept-druck.php?1D=149181065623...

Ll

CHEFKOCH.DE

Estragon - Fischfilet mit Kasekruste

Fischfilet vorsichtig waschen und mit Klichenkrepp
trocken tupfen. AnschlieRend im Zitronensaft und der
Halfte des Estragons und Pfeffer ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

Die Filets im Mehl wenden und in der Pfanne in heil3er
Butter von beiden Seiten goldbraun braten.
Semmelmehl und Reibkase, Salz auf die Filets
aufstreuen und zugedeckt noch ca. 2 Minuten ziehen
lassen, dann den restlichen Estragon dariber streuen
und die Filets mit Reis oder Petersilienkartoffeln zu

Tisch geben.
Als Getrank ein trockener frischer WeiRwein ( )
inali Zutaten fur 4 Portionen:
Riesling) e
750 g Fischfilet, z.B. Seelachs
4 EL Zitronensaft
Zubereitungszeit: 45 Minuten 3 EL Estragon, fein geschnittener firscher
Schwierigkeitsgrad: normal . (notfalls au_ch getrocknet)
kJ/kcal p. P.: keine Angabe / Y2 TL Pfeffer, weilRer gemahlener
3 EL Mehl
3 EL Butter

3 EL Semmelbrosel
150 g Kase, gerieben
1 TL Salz
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