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Zanderfilet in der Pestokruste

Zutaten:

fur 4 Personen
800g Zanderfilet & 200g
Filet ohne Haut.
Zitronensaft
Salz

Pesto

300g gehackte
Mandeln

30g gehackte
Pinienkerne

60g Butter

5g Knoblauchpiree
759 Basilikum

30g Olivendl

50g Weil3brotkrumen

Nudelteig Email vom 2.1.2008:

1759 gesiebtes Hallo,

Weizenmehl habe das Rezept von lhrer Internetseite.
759 Hartweizengriel3 War superlecker.

2.3 Eier Mit freundlichen Griissen

5g Salz

etwas Ol

2 Zucchini, mittelgrof3
Knoblauchdl

4 Tomaten, mittelgroRe
0.2 Liter Tomatensaft
Salz

Pfeffer

Basilikum

Markus Lenhard
55597 Wollstein

Zubereitung:

Das Fischfilet mit Zitronensaft und Salz wiirzen und anschlieend in der heiRen Pfanne 1-2
Minuten anbraten. Fischfilet rausnehmen und etwas auskuhlen lassen. Pesto: Olivendl mit
den gezupften Basilikumblattern purieren und mit den anderen Zutaten vermengen.
Nudelteig: Zutaten zusammen vermengen und gut durchkneten. Teig 1 Std. zugedeckt ruhen
lassen, mit der Nudelmaschine auf gewlinschte Breite ausrollen und schneiden und in
Salzwasser einmal auskochen und abschitten.

Gemdusestreifen: Mit einem Zestenreil3er Streifen von zwei mittelgro3en, gelben und griinen
Zucchini schneiden und in kochendem Salzwasser blanchieren. Nudeln und Gemiuisestreifen
in einem Topf mit etwas Wasser und Butter erwdrmen und mit Salz und Knoblauchdl
abschmecken.

Tomatencoulis: 4 mittelgroRe Tomaten, Blite und Strunk herausschneiden, die Haut Uber
Kreuz einritzen und im kochendem Wasser kurze Zeit blanchieren, anschlieRend
abschrecken, die Haut abziehen, die Tomate vierteln und Kerngehduse herausschneiden.
Das Tomatenfleisch in Wirfel schneiden, 0,2 | Tomatensaft mit den Tomatenwurfeln
aufkochen, mit Salz, Pfeffer und gehacktem Basilikum abschmecken.

Die Pestomasse gleichmafRlig auf den Fisch verstreichen und das Filet auf ein gebuttertes
Backblech legen. Dann in den vorgeheizten Backofen bei 220°C backen.
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