Butaris

Panierter Fisch mit Frihlingssalat

Arbeitszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 28,89
Kohlenhydrate 39249
Eiweil3 5719
Brennwert 653 kcal / 2.734 kJ

Zutaten 4 Portionen

Salat:

400 g gemischter Salat der Saison
1 Mohre

3 mittelgrof3e Tomaten

142 Bund Radieschen

Vinaigrette:

2 Bio-Zitronen

150 g Joghurt (3,5 %)
1EL Honig

Salz, Pfeffer

1 Bund Dill

Fisch:

4 Seelachsfilets (a ca. 200 g)

1 Bio-Zitrone

20 g Mehl

1Ei (GroBe L)

Salz, Pfeffer

100 g Semmelbrosel

100 g Butaris Butterschmalz

4 EL Preiselbeeren aus dem Clas

Zubereitung:
Schritt 1/5
FUr den Salat Fruhlingssalat waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte

Stucke zupfen. Méhren schalen und in streichholzgrof3e Stifte schneiden. Tomaten
vierteln. Radieschen putzen und vierteln.
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Schritt 2/5

Fur die Vinaigrette Zitronen auspressen. Joghurt, 6 EL Zitronensaft, Honig, Salz und
Pfeffer verrdhren. Dill hacken und unter das Dressing heben.

Schritt 3/5

Fur den Fisch Seelachs waschen und trockentupfen. Zitrone halbieren. Eine Halfte
auspressen. Andere Halfte in Scheiben schneiden und beiseitestellen. Filets mit 2
EL Zitronensaft betraufeln und kurz ziehen lassen. Filets wiederum trockentupfen
und mit Mehl bestauben. Ei, Salz und Pfeffer auf einem tiefen Teller verschlagen.
Semmelbroseln in einen zweiten Teller geben. Fischfilets erst in Ei, anschlie3end in
den Broseln wenden.

Schritt 4/5

Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Panierter Fisch von jeder Seite ca.
2 —3 Minuten goldbraun braten. AnschlieBend auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

Schritt 5/5

Fruhlingssalat mit Vinaigrette mischen. Panierter Fisch mit Salat, Preiselbeeren
und Zitronenscheiben anrichten.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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