Zander mit Krauterkruste
Rezept fur 4 Personen

4 Zanderfilets
Krautersalz

4 Fleischtomaten
Salz

1 Knoblauchzehe
Pfeffer

1 Schalotte

1 Eiweil3

1 Bd. Petersilie
60 g Butter

5 Salbeiblatter

1 Scheibe Toast

Die Fischstlicke abspilen und trockentupfen, leicht mit Salz bestreuen. Tomaten Uberbriihen,
abziehen, in Scheiben schneiden und auf den Boden einer ofenfesten Form verteilen. Knoblauch und
Schalotten feinhacken. Petersilien- und Salbeiblatter hacken.

Das Brot rosten und wirfeln, mit Petersilie und Salbei im Mixer fein zerhacken und anschlieRend mit
Knoblauch und Schalotten, Krautersalz und Pfeffer vermischen.

Das Eiweil3 leicht schaumig schlagen und den Fisch auf einer Seite damit bepinseln, anschlie3end
von dieser Seite in die Krautermischung legen und etwas andriicken, damit eine dicke Schicht auf
dem Fisch haften bleibt.

Die Fischstlicke mit der Krauterseite nach oben auf die Tomaten in die Form legen. Die Butter
schmelzen lassen und tber den Fisch traufeln, die Ubrig gebliebene Krautermischung tber die
Tomaten streuen.

Die Form in den vorgeheizten Backofen schieben.
Bei 225 Grad (Gas Stufe 4) etwa 20 Minuten backen.

Dazu passt Bauernbrot oder Pellkartoffeln.



