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Kabeljaufilet unter der Senfkruste mit Petersilien-Kartoffelchen, tourniertem
Gemiisebouquet und WeiBweinsauce

Zutaten:
Fur das Kabeljaufilet:

« 4 Kabeljaufilets (a 150-200 g)
e 2 EL Dijonsenf

¢ 4 EL Paniermehl

2 EL gehackte Petersilie
Abrieb einer Zitrone

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

Fur die Petersilien-Kartoffelchen:

e 600 g kleine Kartoffeln
e 2 EL gehackte Petersilie
e 2 EL Butter

e Salz

Fur das tournierte Gemiisebouquet:

e 8 Fingermohren

1 kleiner Kohlrabi

1 kleiner Romanesco

100 g Erbsen (frisch oder gefroren)
Salz

1 EL Butter

Fur die WeiRweinsauce:

¢ 200 ml trockener Weilswein

200 ml Fischfond oder Gemiusebriihe
200 ml Sahne

1 Schalotte, fein gewturfelt

1 EL Butter

Salz und Pfeffer

Einige Tropfen Zitronensaft

Zubereitung:
Kabeljaufilet:

1. Den Ofen auf 200°C vorheizen.
2. Die Kabeljaufilets salzen, pfeffern und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.



3. Dijonsenf gleichmalSig auf den Filets verteilen.

4. Paniermehl mit Petersilie, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer mischen und auf den Senf streuen.
Leicht andrucken.

5. Die Filets im Ofen ca. 12-15 Minuten backen, bis die Kruste goldbraun ist.

Petersilien-Kartoffelchen:

1. Die Kartoffeln in Salzwasser etwa 20 Minuten kochen, bis sie gar sind.
2. AbgiefSen, kurz ausdampfen lassen und dann mit der Butter und Petersilie vermengen. Mit
Salz abschmecken.

Tourniertes Gemiisebouquet:

1. Das Gemuse putzen. Die Mohren und Kohlrabi in gleichmalige Stucke schneiden, den
Romanesco in Roschen teilen.

2. Mohren und Kohlrabi in leicht gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten blanchieren, dann
Romanesco zugeben und weitere 5 Minuten kochen. Zuletzt die Erbsen hinzufiigen und 2
Minuten mitkochen.

3. Das Gemiise abgielsen, kurz in Eiswasser abschrecken und dann in einer Pfanne mit 1 EL
Butter schwenken. Salzen nach Geschmack.

Weillweinsauce:

1. Die Schalotte in 1 EL Butter glasig anschwitzen, mit WeilSwein abloschen und auf die Halfte
reduzieren.

2. Fischfond oder Gemisebrihe zugeben und wiederum auf die Halfte reduzieren.

3. Sahne einruhren, leicht kocheln lassen, bis die Sauce eindickt. Mit Salz, Pfeffer und ein paar
Tropfen Zitronensaft abschmecken.
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