Fisch-Stdbchen, Kartoffel-Méhren-Stampf, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischstidbchen:

300 g Seeteufel-Filet 2 Limetten 100g Mehl

3 Eier 100g Panko-Mehl (grob) 2-3 EL Schwarzer Sesam
2-3 TL Weifler Sesam Butter Olivenol

Fiir den Kartoffel-M6hrenstampf:

10 Kartoffeln 4 Mohren 30g Erdniisse

50g Butter 50ml Milch Muskatnuss

Fiir den Wasabi-Gurkensalat:

2 Gurken 2 Friihlingszwiebeln 1 EL Wasabipaste
2 TL Sesamdl 2 TL Sojasauce Zucker

Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

1 rote Chili Radieschensprossen

Fiir den Stampf einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Kartoffeln und Méhren schilen
und bissfest kochen.

Fiir die Fischstéibchen das Seeteufel-Filet waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Den
Saft der Limetten auspressen und die Stiicke damit betraufeln.

Eine Panierstrale aufbauen: In eine Schale das Mehl geben, in einer zweiten Schale die Eier
verquirlen, in der dritten Schale das Pankomehl mit dem Sesam vermengen. Die Fischstiicke erst
im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und anschliefend mit der Panko-Sesam-Mischung
panieren.

Fiir den Wasabi-Gurkensalat Gurke schilen und mit dem Sparschéler in lange Streifen schnei-
den. In ein Sieb geben, salzen und etwa zehn Minuten abtropfen lassen. In der Zwischenzeit die
Friihlingszwiebeln abziehen und schriag in feine Ringe schneiden. Aus Olivendl, etwas Sesamol,
Sojasauce, einer Prise Zucker und etwas Pfeffer eine Sauce herstellen und mit den Gurken ver-
mengen.

Fiir den Stampf Kartoffeln und Mohren abgieflen, mit Milch, einem Stiick Butter, Salz und
Muskat vermengen und grob stampfen. Erdniisse hacken, kurz in einer Pfanne ohne Ol anrésten
und untermischen.

Fiir den Fisch Ol und Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Fischstibchen darin
auf mittlerer Hitze goldbraun von beiden Seiten anbraten.

Die Radieschensprossen waschen. Die Chili in feine Ringe schneiden.

Die Fischstdbchen mit dem Stapf auf Tellern anrichten. Den Salat in kleine Schalen fiillen.
Sprossen und Chili am Tellerrand dekorieren. Servieren.

Cornelius Gobel am 17. Oktober 2016



