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Kabeljaufilet mit Krauterkruste

Zutaten (flr 6 Personen):

— 3 EL Olivendl
— 6 Kabeljaufilets (a 180 g)
- Salz + Pfeffer

— Kréuterkruste:

- 1/2 Bd. Basilikum

- 1/2 Bd. Minze

- 1/2 Bd. Petersilie

— 1 EL Zitronenabrieb

— 2 TL "rische's Biggeblau"
— 60 g gemahlene Mandeln
— 30 g Paniermenhl

— 90 g weiche Butter

Zubereitung:

e Backofen vorheizen auf 180°C Umluft.

¢ Olivendl in eine Auflaufform geben, Kabeljaufilets darauf verteilen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
e Krauter waschen, trocken tupfen, fein hacken, miteinander vermengen.

¢ Zitronenabrieb, Mandeln, Paniermehl und Butter hinzufligen, gut vermengen (am besten mit den
Fingern), bis eine kérnige Mischung entsteht.

¢ Kabeljaufilets mit der Krautermischung bedecken und 20 Min. im vorgeheizten Backofen garen.
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