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Leng in Parmesan-Krauter-Kruste
mit Sauce Tartar

Flr 4 Personen

800 Gr. Lendfilet

Mehl, 1 Ei, 1 EL Milch

6 EL Semmelbrdsel

4 El geriebener Parmesan

4 EL zerdrickte Mandelsplitter

je 2 EL gehackter Dill und Petersilie
Salz und Pfeffer

Ol und Butter zum Braten

Far die Sauce:

1 EL feingehackte Schalotte oder Zwiebel, 1 EL gehackte Gewirzgurke
1 TL gehackte Kapern, 1 EL gehackte Petersilie, 1 TL Zitronensaft

350 gr. Mayonnaise (oder je 1/3 Joghurt, Creme Fraiche und Mayo)
Salz und Pfeffer

Den Fisch portionieren und im mit Salz und Pfeffer gewtirzten Mehl
wenden, dann durch das mit der Milch verquirlte Ei ziehen und mit den
vermengten {brigen Zutaten groBziigig panieren. In Ol und Butter bei
mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten.

Flr die Sauce alle Zutaten vermengen und nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wirzen. Schmeckt auch prima zu Meeresfriichten!

Tipp: Das Fischrezept funktioniert auch hervorragend mit Seeteufel!



