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Rezepte für den Groß Glienicker Männerkochkreis am 28. Februar 2018 
 

• Rote Bete Carpaccio mit Salatbouquet und Schinkenwürfeln 
• Dorsch mediterran mit Salzkartoffeln 
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Dorsch	mediterran	(für	10	Personen)	
	
	
	
Zutaten:	
	
2	kg	weißes	Fischfilet	(Dorsch,	Kabeljau,	Platttfisch)	
8	EL	Butter	
6	Knoblauchzehen	
geriebene	Schale	und	Saft	von	2-3	Orangen	
350-400	g	geriebenes	altes	Brot	(alternativ:	Semmelbrösel,	Paniermehl)	
fein	gehackte	Petersilie	
Salz,	Pfeffer	

	

Zubereitung:	

Den	Backofen	auf	200°C	vorheizen.	Den	Fisch	salzen	und	pfeffern,	anschließend	in	eine	ofenfeste	Form	
oder	auf	das	Backblech	legen.	

Die	 Butter	 in	 einer	 Pfanne	 schmelzen.	 Ausgedrückten	 Knoblauch,	 geriebene	 Orangenschale	 und	
Orangensaft	zugeben.		

Die	Brotkrumen	und	die	Petersilie	dazugeben	und	die	Mischung	leicht	anbräunen.	Falls	sie	zu	trocken	
ist,	etwas	mehr	Butter	zufügen.	

Die	Kräuter-Brot-Masse	auf	den	Fisch	streichen	und	diesen	auf	der	mittleren	Schiene	etwa	20	Minuten	
backen.	

Dazu	schmecken	in	Butter	geschwenkte	Kartoffeln	und	knackiger	Blattsalat.	

 


