Kabeljau-Filet, Krduter-Nuss-Kruste, Petersilienwurzeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets & 150 g 1 kl. Knoblauchzehe I Zitrone, Abrieb
40 g Butter 40 g geschilte Haselniisse 20 g Walniisse

20 g Panko % Bund glatte Petersilie  Salz, Pfeffer

Fiir die Petersilienwurzelcreme:

250 g Petersilienwurzel 100 g mehligk. Kartoffeln 30 g Butter

100 ml Sahne Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Apfel-Chutney:

1 sduerl. Apfel 1 kleine Schalotte 30 ml Apfelessig
50 ml Apfelsaft 1 TL Pflanzenol 1 Prise Zimt

1-2 TL Zucker Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Walniisse und Haselniisse in ei-
ner Pfanne ohne Fett rosten.

Haselniisse, Walniisse, Panko, abgezogene Knoblauchzehe, Petersilie, Zitronenschale und
Butter in einem Mixer zu einer groben Paste verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Kabeljaufilets trocken tupfen, leicht salzen und pfeffern.

In eine gebutterte Auflaufform legen. Die Krauter-Nuss-Masse gleichméfig auf den Filets
verteilen und leicht andriicken. Im Ofen 12 Minuten garen, bis der Fisch glasig und die
Kruste goldbraun ist.

Fiir die Petersilienwurzelcreme:

Petersilienwurzel und Kartoffel schéilen und in 2 cm Wiirfel schneiden.

In leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten weichkochen, abgielen, kurz ausdampfen lassen.
Mit Sahne und Butter mit einem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Fiir das Apfel-Chutney:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln, Apfel schilen, entkernen und klein wiirfeln. Ol in
einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte glasig anschwitzen.

Apfelwiirfel und Zucker zugeben, leicht karamellisieren lassen. Mit Apfelessig abléschen,
Apfelsaft zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen. Bei kleiner Hitze 10-15 Minuten
einkochen, bis eine sdmige Konsistenz entsteht. Nach Bedarf abschmecken.
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