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Foto: Markus Rudigier

Zutaten 
für 4 Personen 

 
Fisch:

4,Stk. Dorschfilets à 150 -200 g

Salz

Zitronenpfeffer

Fenchel:
4 mittelgroße Fenchelknollen 

4 - 5 EL Semmelbrösel 

20 – 25 g Butter 

Salz 

Zubereitung

Zuerst die Fenchelknollen reinigen, dann bei 170 °C ca. eine Stunde in leicht 
gesalzenem Wasser in einem geschlossenen Bräter oder Kochtopf dünsten.   

Das Dorschfilet mit Salz und Zitronenpfeffer würzen und in der Pfanne auf 
beiden Seiten  anbraten. Achtung nicht zu lange braten, der Fisch soll nicht 
trocken werden.  

Vor dem Anrichten die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Semmelbrö-
sel (pro EL Semmelbrösel 5 g Butter verwenden) darin goldbraun anrösten 
und mit einer Prise Salz abschmecken. 

Als Tellerdekoration eignet sich hervorragend etwas Obst. In diesem Fall eine 
Feige, es können aber auch dünne Scheiben einer Orange oder eines Pfirsichs 
verwendet werden. 

Gutes Gelingen!
Markus Rudigier

Dorschfilet
mit Fenchel im Semmelbröselbeet

Rezept von Markus Rudigier

Rezept
Materialliste:
■  Kurzschenkeliger Haken in 1/0 
■  Bindefaden in Transparent oder Weiß
■  Fluoro Fiber oder Ähnliches in den Farben Rot 
     und Schwarz
■  Polar Fiber in Weiß und Olive ein paar Fasern Flashabou
     dazu passende Augen (hier verwende ich 6mm Augen)
■  UV-Kleber und UV –Lampe
■  wasserfester schwarzer Stift zum Bemalen 


