Hotel Restaurant
Q%omberg

T radition mit / ukunft

Rezept des Monats

/ anderfilet im Reibekuchenmantel mit
Finien‘cem—-blattspinat

/utaten fur 4 Fersonen:
4x /anderfilet & ca. 180g
ca. 300g Reibekuchenteig
Salz, Pleffer
Mehl
Margarinc zum Braten
800g, Pabyblattspinat
i kleine / wiebel
i Knoblauchzchc
1T Pinienkerne

- Zanc{crmct wiirzen und mehlieren

- Den Reibekuchenteig auf die Fischfilets verteilen (nicht auf der fﬂautseite)

- Den [Fisch auf der Reibe!kuchenseite in der heiBen Margarine anbraten.

- Nach ca. 4-5 Minuten drehen und den [Fisch auf der [Hautseite weiter garen. Nach 4-5 Minuten
wieder auf die Reibekuchenseite drehen und zu | nde garen.

- Die Zwicbcl in Wiirfel schneiden und in Margarinc anschwitzen. Dann den fein gcw[jrpcltcn
K noblauch dazugeben. Den Blattspinat anschliebend dazugeben und kurz anschwitzen.
AnschlieBend abschmecken und mit den Pinienkernen verfeinern.
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