Rotbarschfilet aus der Rohre mit Kasereis

Fisch

Vorbergitungszgit: 30 M!nuten L1 Stunde
Zubereitungszeit: 30 Minuten

ZUTATEN / Portionen 4 6
Rotbarschfilets g 800 | 1200
Tomatenmark g 200 300
Emmentaler Kése gerieben g 100 150
Paniermehl EL 8 12
Zitronensaft EL 4 6
Salz

Reis (Basmati) g 250 375
Gemiusebrihe ml 500 750
Emmentaler Kése gerieben g 80 120
Parmesan gerieben g 20 30
Butterschmalz (flissig) g 20 30
Eigelb St. 2 3
Petersilie Bund 1 1
VORBEREITEN:

1. Backofen auf 190° vorheizen

2. Fischfilets waschen und trocken tupfen.

3. Tomatenmark in einem Teller glattgerihrt bereitstellen.
4. Zitronensaft einem Teller bereitstellen.

5. Emmentaler fir den Fisch mit Paniermehl mischen.

6. Gemiusebriihe bereitstellen.

7. Petersilie hacken.

ZUBEREITUNG:

1. Fischfilets im Zitronensaft wenden, beidseitig salzen
und dick mit Tomatenmark einreiben.

2. Filets mit dem Kése-Paniermehlgemisch ummanteln
und In eine gefettete ofenfeste Pfanne legen.

3. Im Backofen iberbacken bis der Kase goldbraun ist.

4. Reis gut waschen, in etwas Butter andiinsten, Gemdi-
sebriihe auffillen zum Kochen bringen und ca. 20 min
ausquellen lassen.

5. Flissiges Butterschmalz, beide Kase, Eigelb und Pe-

tersilie mischen und unter den Reis geben.

BEILAGEN /| GETRANKE:

*

Griiner Salat / Grauburgunder trocken

»

Backofen Leiste Grad Stunden Minuten
Umluft 2.V. u.
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