- Zander mit Walnusskruste auf

Linguine

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten

Fett: 29¢g

109

.. 656 kcal/ 2744
Energie: KJ .
Davon geséttige
EiweiB3: 49¢g Fettsduren:
Kohlenhydrate: 49 g ungesattige Fettsduren: 19g

Zubereitung:

1. Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad, Gas: Stufe 2) vorheizen. Walnusskerne
fein hacken. Parmesan reiben. Basilikum waschen, trocken tupfen, Blatter abzupfen
und hacken. Knoblauch schalen und hacken. Alles mit Butter und Semmelbréseln
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kihl stellen.

2. Fisch abspllen und trocken tupfen. In vier Stlicke schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fisch auf ein Backblech (mit Backpapier) legen. Nussmasse darauf verteilen
und andriicken. Fisch im Ofen ca. 15 Minuten backen.

3. Nudeln in kochendem Salzwasser etwa 8 Minuten bissfest garen. Zucchini putzen,
waschen und mit dem Sparschaler in Streifen hobeln. Etwa 1 Minute mit den Nudeln
garen.

Alles abgieBen und sorgfaltig abtropfen lassen. Je nach Geschmack mit etwas Olivendl,

mit dem Fisch servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen :

80 g kalifornische Walniisse
30 g Parmesan
5 Stiele Basilikum
1 Knoblauchzehe
50 g weiche Butter
1 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer aus der Miihle

600 g Zanderfilet
250 g Linguine
300 g Zucchini

Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiisenudeln

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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