Weihnachtsrezept
Catfish im Blitterteig mit Pesto

Luitaten:

1 (log- Stadtfarm Pegts Deiner Wahl
etiva 200 g StodfForm Welofilet

T Rolle fertigen [3atterteis

1 Egels

elirag- Wagger

Rackpapier

Zulaeniiung;

Fiar die Figche wird der [3latterteig in 2 Teike gegchnitten lege einen Teil deg- 13¢atterteige- auft Backpapier: Go
kanngt Du den Figeh gpiter Leichter in den vorgeheisten Ofen trangportieren

Gtreiche einen Teil deg- 3Catterteigg. mit etwa T~ 2 EL Pegto ein Darau legst Du dog Welsfilel. Juf die
Ohergeite deg Filely gibtg Du nochmal reichlich Pegts; go dagg- der Figch gut bedeckt igl. Durch dag- Pegte
erhglt der Figch ein gchdneg Aroma und broucht nicht edra gewirzt zu werden

Streiche den [itterteig rund um dag- Filet mit etivag- Wagger ein und bedecke Un mit der anderen Hilgte deg
[RCetterteigs. Driicke den [litterteig, gt an. Danach gchneidegt Du den thergtehenden [3Catterteiy g ab: dags
eire Figehform entgleht. Jug dem abgegchnittenen Teig formgt Du drei Floggen und ein Auge. (m die Floggen
und dog- Auge amukleben, verwende wieder etiog Wagger Fir dag Auge kamngt Du noch ein Phefiferkorn sder
eine Wacholderheere in den [3¢atterteiy, dricken

Du kanngt den Figeh mit ein paor Mugtern im Teig verzieren und einige [uftlcher in den Teig gtechen, domit
die heifle. [uft beim Caren ertueichen kann. Begtreiche angchliefend den Figeh mit Eigelh: damit er eine gchine
Farbe beim Backen hekommit.

Den Figeh mit dem Backpapier auf ein Backhlech Cegen und im vorgeheizten Offen hei 180°C fiur ca. 25
Miniten hacken. Solte der [itterteig, zu dunkel werden, kanngt Du den Figeh nach 15 Muniten mit einem
weiteren 13¢atL Backpapier abdecken und die Temperdtur etuag- redurieren Der Figeh gt gar: wenn der
[RCetterteig gchdn knugprig gebriuit igt. Du Kanngl vorgichitigs mit der Cabel an einer unauffalligen Gtelle eine
Garprobe machen

Dozu pagst ein wirterficher Safat — Cuten Appetit!

stadtfarm
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	Zubereitung:
	 Für die Fische wird der Blätterteig in 2 Teile geschnitten. Lege einen Teil des Blätterteigs auf Backpapier. So kannst Du den Fisch später leichter in den vorgeheizten Ofen transportieren.
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