Backfisch im Malzbier-Teig, Kartoffel-Salat, Remoulade

Fiir zwei Personen
Fiir den Backfisch:

500 g Rotbarsch

2 Eier

Fiir den Kartoffelsalat:
400 g festk. Kartoffeln

1 gelbe Paprikaschote

2 getrocknete Tomaten

2 glatte Petersilie

125 ml Malzbier
50 g Butter

1 rote Zwiebel

1 rote Paprikaschote

1 Knoblauchzehe

% Bund frischer Oregano

125 g Mehl
Salz, Pfeffer

1 Chilischote

1 Tomaten

1 Schnittlauch

% Bund frischer Basilikum

1 Zitrone 1 Ei 3 EL Olivenol kalt gepresst

2 EL heller Balsamico-Essig Cayennepfeffer Salz, Pfeffer
Fir die Remoulade:
4 Cornichons (mit Gurkenwasser) 1 Zwiebel Rucola

1 Bund Rucola
1 Sardelle, eingelegt
1 Prise Meersalz

1 Knoblauchzehe
15 entkernte schwarze Oliven
1 TL Dijonsenf, mild

50 g Kapern, Kapernsaft
2 EL Mayonnaise
Pfeffer

Mehl mit Salz wiirzen und mit Bier glatt verrithren. Die Eier trennen und das Eiweifl zunéchst
beiseite stellen. Das Eigelb unter den Bierteig rithren und den Teig circa zehn Minuten ausquel-
len lassen.

Die Butter auf niedriger Temperatur zerlassen und etwas abkiihlen lassen, dann mit dem Handriihr-
gerdt unter den Bierteig rithren. Das Eiweif3 steif schlagen und unter den Bierteig heben. Rot-
barschfilet in mundgerechte Stiicke teilen und mit etwas Kiichenpapier trocken tupfen.

Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Fritteuse mit Korbeinsatz auf circa 170 Grad vorheizen. Die
Fischportionen einzeln durch den Teig ziehen und vorsichtig ohne Korb in das heifle Frittierfett
legen. Nach circa fiinf Minuten den ausgebackenen Fisch aus der Fritteuse heben und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln gar kochen. Die Pellkartoffeln abziehen und erkalten lassen. Inzwischen das ge-
putzte Gemiise in Stiickchen schneiden, Zwiebel in Wiirfel. Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden
und in eine Schiissel geben.

Gemiise klein schneiden. Petersilie und Schnittlauch klein schneiden. Alles miteinander vermen-
gen. Aus dem Oliventl und dem Balsamicoessig, Oregano und Basilikum ein Dressing vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und iiber den Kartoffelsalat geben.

Ei 5 Minuten wachsweich kochen. Eiklar gleichméfig, aber sehr klein wiirfeln, Eigelb extra. Cor-
nichons und Zwiebel ebenfalls sehr fein wiirfeln. Kapern und Sardellen fein hacken. Das extra
gelassene Eigelb mit der Mayonnaise glattrithren. Alle anderen Zutaten dazu geben und sorgfil-
tig vermengen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Rucola klein schneiden und unter die
Remoulade heben. Petersilienblétter von den Sténgeln zupfen, fein hacken, unter die Remoulade
heben. Mit Meersalz, weiflem Pfeffer aus der Miihle, Kapern- und Gurkensaft und Zitronensaft
abschmecken. Alles im Stabmixer zerkleinern und in den Espuma geben.

Backfisch im Malzbierteig mit mediterranem Kartoffelsalat und Remoulade anrichten und ser-
vieren.
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