Kabeljau a la bordelaise

Zutaten (fir 4 Personen):

- 500 g (mit Haut) Kabeljaufilet

- Salz

- etwas Mehl

- 100 g Weif3brothrosel

- alternativ: Semmelbrosel

- 250 g Butter

- 100 g Dill

- 100 g Petersilie

- 1 unbehandelte Zitrone

- zum Braten: etwas Olivendl

- 150 g (zum Ubergiefen) Butter
- zum Garnieren: frische Krauter

Kabeljau in Portionsstiicke schneiden, etwas salzen und die Hautseite leicht mehlieren.

Krauter waschen, trocknen und fein hacken.

Flr die Bordelaise die Butter in einem Topf schmelzen und leicht kdcheln lassen, bis sie aromatisch duftet. Die Brotkriimel
hinzufiigen und etwas anrdsten lassen. Krauter zur Butter geben. Etwas Zitronenschale dariiber reiben. Alles gut verriihren und
im Topf ziehen lassen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin auf der Hautseite anbraten. Ein grofRes Stiick kalte Butter dazugeben,
schmelzen und aufschaumen lassen. Den Fisch mehrmals mit der fllissigen, schdumenden Butter (ibergie[3en, bis er gar ist. Er

sollte im Innneren noch leicht glasig und schén saftig sein.

Den Fisch aus der Pfanne nehmen, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und dann auf vorgewéarmte Teller legen. Jeweils
etwas von der Bordelaise dariiber geben und mit frischen, gehackten Krautern garnieren.

Nach Belieben mit Weif3brot oder Blattsalat servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



