WALTER E
GEIGER %%,

PREMIUM QUALITAT

Menukrarte

Heute empfenlen wir:

Rotbarsehfilet mit Korianoer-Melisse-Kruste

Zutaten (fitr 4 Portionen)

3 Schetben Vollkorntoast
Je 3 Stiele  Zitronenmelisse (davow die Blitter) und Korlanoer
2000 Rotbarschfilet ohne Haut
2EL Mandeln gehackt oder gehobelt
1 Stiick  Knoblauchzehe

1 Stick BlO-Zitrone

1EL Senf (Mittelscharf)
100 vl Gemiisebrithe
100 g Frischiise

Salz, Pfeffer, Butter.

Zubereltung:

Dle Schetben Vollkorntoast zerkkriimelin. Dle Blitter vom Koriander und der Me-
lisse sowie den Kinoblauch klein hacken. Dle Schale der Zitrone etwas abretben
und alles mit deme Frischieiise vervithren, Mit 2 EL welcher Butter , Salz und
Pfeffer kriiftig abschmecken.

Die Rotbarschfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz uno Pfeffer bestrewen
und mit etwas frischem Zitronensaft betriiufeln. dann die Filets mit dem Senf
elnreiben und mit der krivmeligen Masse bestreichen und diese fest anoriicken.

Alles in eine ofenfeste Form Legen und 100ml hethe Gemiisebriine dazugeben.
BeL 225°C ca. 20 min. backen.

Dazu empfenlen wir Kartoffelbrel

Guten Appetit!



