Kabeljau mit Krduter-Parmesan-Kruste, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Kabeljaufilet:

2 Kabeljaufilets a 300-400 g 1 Zitrone 100 g Parmesan

50 g Butter 2 TL Dijon-Senf 4 Zweige krause Petersilie
50 g Panko Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Mandel-Brokkoli:

1 Brokkoli 50 g Butter 3 EL Mandelbldttchen
Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 100 g Butter

Rapsol Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kabeljaufilets waschen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer und ausgepresstem Zitronensaft wiir-
zen. Parmesan reiben.

Fiir die Kruste Butter, Parmesan, Paniermehl, Dijon-Senf, Zitronensaft und Abrieb, gehackte
Petersilie, Salz und Pfeffer zu einer gleichmiifligen Masse vermischen. Den Fisch kurz scharf in Ol
anbraten, anschlieBend in eine Auflaufform geben und mit der Buttermasse bestreichen. Danach
fiir 15-20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir den Mandel-Brokkoli:

Brokkoli in gesalzenem Wasser bis zum gewiinschten Garpunkt kochen.

Wahrenddessen die Mandelblattchen in einer Pfanne anrtésten und anschlieend herausnehmen.
Butter in der Pfanne zum Schmelzen bringen, den fertigen Brokkoli darin schwenken und die
gerosteten Mandelblédttchen hinzugeben.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schélen, waschen und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und klein schneiden. Anschliefend in einer Bratpfanne mit Ol und Butter knusp-
rig braten. Am Ende salzen.
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