Fisch-Stdbchen vom Zander-Filet mit Gemiise- Mayonnaise

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilet, a 200 g 200 g Semmelbrosel 125 g saure Sahne
100 g Feldsalat 100 g Erbsen, tiefgekiihlt 50 g Mehl

350 ml Sonnenblumendl 150 ml Apfelessig 100 ml Gefliigelfond
4 Gewlirzgurken 3 Kartoffeln, fest 3 Eier

2 Karotten 1 Sellerieknolle 1 Riibe, gelb

1 Apfel 1 Zitrone, unbehandelt 2 TL Estragonsenf
1 Msp Estragon, getrocknet 1 Prise Zucker Tabasco

Salz Pfeffer, schwarz

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln, die Karotten, die Riibe, den
Sellerie, die Erbsen und den Apfel schiilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich ko-
chen. Die Zanderfilets waschen und trockentupfen. Die Zitrone halbieren, mit dem Saft einer
Halfte die Filets betrdufeln und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Ein Ei aufschlagen und verquir-
len. Die Zanderfilets in Mehl wenden, durch das Ei ziehen, mit Semmelbroseln panieren und
in Streifen schneiden. Die Fischstdbchen in zwei Essloffeln Sonneblumendl goldgelb braten, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und im Ofen warm stellen. Fiir die Mayonnaise die andere Zi-
tronenhélfte auspressen. Ein Ei, einen Essloffel Estragonsenf und das restliche Sonnenblumendol
mit etwas Zucker und dem Zitronensaft verrithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit einem Piirierstab aufschlagen. Das gekochte Gemiise aus dem Topf nehmen, mit kaltem
Wasser abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Aufler einer Kartoffel das Gemiise
fein pilirieren. Die Masse mit der saueren Sahne vermengen und mit Tabasco, Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschliefend die fertige Mayonnaise unter die Gemiisepaste heben. Den Feldsa-
lat waschen und trocken schleudern. Fiir die Marinade die restlichen Kartoffelstiicke stampfen
und mit dem Apfelessig, Estragon, Salz und Pfeffer vermengen. AnschlieBend den Gefliigelfond
unterheben. Die Fischstdbchen mit der Gemiisemayonnaise anrichten. Den Feldsalat mit der
Marinade vermengen und auf extra Teller beistellen.
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