Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Schneller Fisch mit Krauterkruste

Ein Rezept von Schneller Fisch mit Krauterkruste, am 09.06.2026

Zutaten
4 Fischfilets a ca. 200 g (z. B. weiRer Kabeljau, 50g
Seelachs) 2 Zweige
5Zweige Thymian 4EL
1EL Kapern
5-6 EL Olivendl
Pfeffer 1TL
2EL Butter
Rezeptinfos

Toast- oder Weillbrot vom Vortag
Rosmarin

gehackte Petersilie

abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitrone
Salz

Dijon-Senf (nach Belieben)

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 355 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Fischfilets kalt abbrausen und gut trocken tupfen. Das Brot in Wiirfel
schneiden und im Blitzhacker zu mittelfeinen Broseln mahlen. Die Krauter waschen und trocken tupfen. Die Nadeln bzw.

Blattchen abzupfen und fein hacken; mit der Petersilie zu den Brotkriimeln geben. Die Kapern fein hacken und mit

Zitronenschale und 4 EL Ol unter das Brot mischen. Die Brotmischung leicht salzen und pfeffern.

7. Mitdem tbrigen Ol den Boden einer flachen ofenfesten Form ausstreichen. Die Fischfilets auf einer Seite salzen und
pfeffern, mit dieser Seite nach unten nebeneinander in die Form legen. Nach Wunsch die Oberseite noch diinn mit Senf

bestreichen und ebenfalls salzen und pfeffern. Nun die Bréselmasse gleichmaRig auf dem Fisch verteilen und leicht

andriicken. Butter in diinne Flockchen schneiden und daraufgeben. Die Filets im Ofen (Mitte) 12-15 Min. garen. Heil
servieren, am besten mit frischem Brot und griinem Salat oder Tomatensalat.
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