Rezept des Monats

Lachsforelle unter
Kirbiskernolpesto-
Kruste

Hauptspeise 25 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Zutaten fur 4 Portionen Zubereitung

Fischfilet: Fir das Pesto das Kirbiskerndl mit den restlichen Zutaten

4 Lachsforellenfilets mit einem Stabmixer aufmixen. Anschlie3end 60 g davon mit

Zitronensaft Frischkase, Parmesan und Semmelbrdsel vermischen.

Salz Die Fischfilets entgraten, mit Zitronensaft betraufeln, leicht

Pfeffer aus der Mihle salzen und pfeffern. Backofen auf 200 °C Hei3luft vorheizen.

20 g Frischkase Den Fisch auf der Hautseite langsam anbraten, dann

2 EL geriebener Parmesan umdrehen und zweite Seite kurz anbraten. Wahrenddessen

2 EL Semmelbrosel die angebratene Haut auf der Oberseite einrollen. Das

3 EL Kirbiskerndlpesto freigelegte Fischfleisch mit der vorbereiteten Krustenmasse
bestreichen und alles im vorgeheizten Backofen kurz mit

Kirbiskernélpesto: dem Heil3luftgrill Gberkrusten.

150 g Steirisches Kurbiskernél g.g.A.

150 g Krbiskerne, geréstet und fein Tipp: Die angegebenen Zutatenmengen fiir die Zubereitung

gerieben des Pestos sind mehr als schlussendlich bendtigt wird. Das

2 EL Parmesan Ubrige Pesto kann in sauber ausgesplilte Einmachglaser

Salz geflllt werden — gut verschlossen ist das Pesto etwa 2

Pfeffer Wochen lang im Kihlschrank haltbar (ohne Parmesan sogar

mehrere Wochen).
Beilage: gediinstetes Gemiise und/oder
Kartoffeln

Rezept von Johann Papst (Spitzenkoch) / Foto: Stefan
Kristoferitsch

https://steirisches-kuerbiskernoel.eu/Rezept/Monat?jahr=2022&monat=3



