Fisch-Pflanzerl, Lauch-Champignon-Gemiise, Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
1 Lachsfilet a 125 g 1 Zanderfilet & 125 g 100 g kleine Champignons

1 Stange Lauch 2 Frithlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 1 Ei 2 EL Butter

1 Scheibe Weiflbrot 2 EL Paniermehl 100 ml Milch

200 ml Gemiisefond 125 ml Sahne 1 EL scharfer Senf

1 EL Dijon-Senf 1 EL siifler Senf 3 Zweige glatte Petersilie
1 Knolle Ingwer 1 Muskatnuss 1 Prise Gewiirzmischung
1 TL Currypulver 4 EL Olivenol Chiliflocken

Chilisalz, Salz

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, von den Gréten befreien und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die griinen Blédtter der Friihlingszwiebeln waschen, ebenfalls in feine Wiirfel schneiden und
mit den Fischfilets vermengen. Das Weilbrot wiirfeln und in der Milch einweichen lassen. Eine
Pfanne erhitzen, die Knoblauchzehe abziehen und eine Hélfte klein hacken. Den Ingwer in kleine
Wiirfel schneiden und einen Teeltffel Ingwer zusammen mit dem Knoblauch, einem halben Tee-
16ffel Currypulver und 25 Millilitern Gemiisefond in der Pfanne erhitzen und anschlieflend zu den
Fischwiirfeln geben. Das eingeweichte Weiflbrot, das Ei und den scharfen Senf ebenfalls zu der
Masse geben, gut vermengen und mit den Gewiirzen aus der Miihle abschmecken. Anschlieflend
mit feuchten Hénden kleine Fischpflanzerl formen, in Semmelbrésel wenden und mit Olivendl in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze braten. Fiir die Senfsauce einen Topf mit 100 Milliliter Gemii-
sefond mit 100 Milliliter Sahne, dem Dijonsenf und einem Teeloffel Butter aufkochen und etwas
reduzieren lassen. Etwas Zitronenschale abreiben und die Sauce mit Chilisalz und der Zitronen-
schale abschmecken. 75 Milliliter Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Die Champignons putzen,
trocken abreiben und in Scheiben schneiden. Den Lauch ebenfalls putzen und die dunkelgrii-
nen Auflenblétter entfernen. Die Stangen ldngs halbieren, waschen, in zentimeterbreite Streifen
schneiden und anschliefflend in dem Fond fiir fiinf Minuten glasig diinsten. 25 Milliliter Sahne
dazu geben und einkochen lassen. Die Muskatnuss reiben und den Lauch mit Salz, einer Prise
Chiliflocken und Muskatnuss wiirzen. Drei Zweige der Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Bldtter abzupfen, klein hacken und zum Lauch geben. Etwas Zitronenschale abreiben
und ebenfalls zum Lauch geben. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieend
die Pilze zum Lauch geben, kurz mit diinsten und mit dem Zitronensaft abschmecken. Nach
Belieben das Gemiise mit einer Prise Currypulver wiirzen. Abschlieend einen Essloffel Butter
unterrithren und das Gemiise damit binden. Die Fischpflanzer]l mit dem Lauch-Champignon-
Gemiise auf Tellern anrichten, mit der Senfsauce garnieren und mit einigen Bldttern von der
Petersilie bestreuen.
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