Butaris

Saibling mit Brezelkruste und zweierlei Puree

Arbeitszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 39g
Kohlenhydrate 429
Eiweil3 44 g
Brennwert 720 kcal /3.010 kJ

Zutaten fur 4 Portionen
SuBkartoffel-Plree:
600 g SuBkartoffeln

1%2 Schalotten

1TL Butaris Butterschmalz
100 ml Gemusebruhe
1EL Frischkase

Salz

Pfeffer

Chiliflocken
Zitronensaft

Saibling:

30 g Butaris Butterschmalz

120 g Laugenbrezel (vom Vortag)
50 g Mandeln, gehackt

50 g Parmesan

Pfeffer

Kdmmel

4 Saibling-Filets (a 150 g)

Erbsen-Puree:

1%2 Schalotten

1TL Butaris Butterschmalz
300 g TK-Erbsen

3 EL Wasser

5 g frische Minze

1EL Frischkase

Salz

Pfeffer

Zitronensaft



Butaris

Zubereitung:
Schritt 1/5

Fur das SuBRkartoffel-Puree SuRkartoffeln und Schalotten schalen, in kleine Wurfel
schneiden und mit Butaris Butterschmalz in einem Topf dunsten. Mit
Gemusebruhe abloschen und 10-15 Minuten weich garen. Mit einem
Kartoffelstampfer zu einem groben Puree verarbeiten. Frischkase unterrhren und
mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken und etwas Zitronensaft abschmecken.

Schritt 2/5

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (180°C Umluft) vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

Schritt 3/5

Fuar den Saibling Butaris Butterschmalz in einem kleinen Topf schmelzen. Brezel,
Mandeln und Parmesan in einem Zerkleinerer zu einer groben Masse verarbeiten.
Mit flUssigem Butaris Butterschmalz vermengen und mit Pfeffer und Kimmel
wurzen. Fischfilets waschen, trocknen und auf das Backblech legen. Brezelmasse
gleichmafig darauf verteilen, leicht andricken und im vorgeheizten Backofen 15—
20 Minuten goldbraun backen.

Schritt 4/5

FUr das Erbsen-PUree Schalotten schalen, wurfeln und mit Butaris Butterschmalz
in einem kleinen Topf andunsten. Erbsen und Wasser zugeben und 5-10 Minuten
kocheln lassen. Minze waschen und trocken schutteln. Frischkase und Minze zu

den Erbsen geben und mithilfe eines PuUrierstabs fein purieren. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

Schritt 5/5

Saibling mit Brezelkruste und zweierlei PUree auf Teller anrichten und servieren.

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 VergréofBBerung 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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