Gebratenes Rotbarsch-Filet, Kartoffel-Piiree, Senf-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Rotbarschfilets 25 g roher Schinken 500 g Kartoffeln
1 Zwiebel, klein 1 Zitronen 50 g Butter

2 Eier, klein 100 g Mehl 500 g Paniermehl
150 ml Milch 50 ml Sahne 2 EL Senf

2 EL Butterschmalz 500 ml Gemiisefond Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schélen und vierteln und in Salzwasser gar kochen. Die Zitrone waschen
und den Saft auspressen. Den Fisch waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und mit dem
Zitronensaft betraufeln. Die Kartoffeln nach dem Kochen sehr gut ausdédmpfen lassen und sofort
durch eine Kartoffelpresse in den noch heiflen Topf driicken. Wiahrend die Kartoffeln kochen,
etwas Milch, Sahne und 50 Gramm Butter zwei bis drei Minuten einkochen lassen. Das Ganze
mit Salz wiirzen. Die eingekochte Sahne nach und nach unter das Piiree rithren. Die Fliissigkeit
erst nachgieflen, wenn die andere vollkommen aufgenommen ist. Die Zwiebeln schélen und in
kleine Stiicke schneiden. Den Schinken ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Beides zusammen
mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten und etwas Mehl zum Anschwitzen dazugeben. Nun 500
Milliliter Wasser, etwas Fond und den Senf dazugeben. Die Sauce aufkochen und einreduzieren
lassen. Den Fisch in dem Mehl wenden. Die Eier verquirlen, den Fisch darin wenden und durch
das Paniermehl ziehen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fischstiicke darin anbraten. Den
gebackenen Fisch mit den Salzkartoffeln auf einem Teller anrichten, mit der Sauce umgief3en und
servieren.
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