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Mein persinliches Back- und Kochbuich

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

Zanderfilet mit Parmesan-Kréauterkruste
(Mein Lieblingsfisch & Lieblingskase)

Zutaten fiir 4 Portionen:
8 kleine frische Zanderfilets
(es geht auch TK Ware)
2 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Paprikapulver, edelsiiBes
2 Eier (Hkl. M)
2 EL Mehl
4 EL frisch geriebener Parmesan
"4 EL Semmelbrdsel
-2 EL Basilikum
1 TL Dill
Butterschmalz zum Braten

_Vbr'- & Zubereitung:

Erst die Zanderfilets (TH Ware auftauen lassen) abwaschen, trocknen und mit
Zitronensaft betraufeln, danach nur leicht wiirzen. Dann erst in Mehl und
anschlieBend in verquirltem Ei wenden.

" Den frischen Parmesankéase reiben und mit den Semmelbréseln vermischen.
Basilikum und Dill waschen, klein schneiden und unter die Parmesan-Semmelbrasel
mischen.

Nun die Fischfilets darin wenden *, die Panierung gut andrticken und den Fisch in
einer Pfanne mit heiBem Butterschmalz auf jeder Seite ca. 5 Min. goldbraun braten.

Anmerkung *
Wenn Ihr Zanderfllets mit Haut verwendet, nur die Fleischseite panieren. Dann erstfft
. die panierte Seite anbraten und dann die Seite mit der Haut!

Beilagentipp:

Als Beilage gibt es sehr viele Mdglichkeiten wie z.B.: Reis mit Fischfondsauce und
gekochtem Gemduse, Kartoffelsalt oder Bratkartoffel und Beilagensalat. .
Ich personlich verwende am liebsten Prinzesskartoffel mit Fischfondsauce und grunem ;,
Beilagensalat dazu. g




