Uberbackener Dorech J

(\o == Lutaten:
50 9 Hacelnucckerne,
k . By " gemahlen
AN N O - 60 g Joactbrot

- RS . IR e 90 9 Butter

2 E( Bérlauchpesto
2 €l Senf

600 g Dorcehfilete
7 E( Olivend!

7 Litrone

Salz und Plefrer
750 m/ Sauerrahm
Petercilie, Dilll

- Lubereitung
Backofen auf 2007 Dber-/Unterbitze (770 C Umluft) vorbeizen. Tn einer be-
cehichteten Pfanne [Haselnuscherne leicht anricten und herausnebmen. Joastbrot

it einem Mesccer fein hacken. Jimmerwarme Butter und Senf mit [Haselnusshkernen
Toast und Bérlauchpesto zu eimer ctreichfihigen Paste verrihren. Kabefaufilets
waschen, trocken L‘a/)/‘éh wit Jitronecaft und Lesten wirzen, calzen und ,b/é/'/;:’rh.
Die Bérlauch-Nuso-Mascsce auf dem Ficchfilet verteien and etwas andricken.

I Backofen ca. 30 Min. backen. Aus Sauerrahim and gebackten Kriutern eme
Sauce zubereiten und erwdrmen. Dorcch auf Sauce anrichten. Dazu pasct

Butterrerc. /




