Fisch-Pflanzerl, Zitronen-Mayonnaise, Kartoffelstroh

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischpflanzerl:

200 g Saiblingsfilet 200 g Lachsforellenfilet 3 Friihlingszwiebeln

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zitronen, Saft, Abrieb
1 Ei 4 Bund Petersilie 1 Prise Piment d“Espelette
3 TL edelsiiles Paprikapulver 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL gemahlener Ingwer
1 TL gemahlener Kurkuma 50 g Panko 1 Dinkelbrétchen

2 EL Olivenol Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Gurken-Radieschen-Salat:

1 Gurke 1 Bund Radieschen 1 Zitrone, Saft

2 EL Sauerrahm 1 EL siifler Senf 2 Zweige Dill

2 EL Olivenol 1 Prise Meersalz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Mayonnaise:

1 Ei 1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 EL Dijonsenf

1 EL Weifiweinessig 200 ml Rapsol 1-1 TL Meersalz

Fiir das Kartoffelstroh:

2 mittelgrofle, festk. Kartoffeln Mehl, Pflanzenol 1 Prise Meersalz

Fiir die Fischpflanzerl: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aus Piment d’Espelette, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Ingwer und Kurkuma eine Gewiirzmi-
schung herstellen. Fischfilets in eine Auflaufform legen und mit etwas Zitronensaft, Olivenol,
Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir 10 Minuten in den Ofen geben.

Friithlingszwiebel putzen und schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und ebenfalls klein
schneiden. Dinkelbrétchen klein hacken.

Friihlingszwiebeln, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Panko, Dinkelbrétchen, Zitronenabrieb und
restlichen Saft in einen Multizerkleinerer geben und mixen. Mit Salz und Pfeffer und zuvor her-
gestellter Gewiirzmischung wiirzen. Ei verquirlen und unter die Masse mischen.

Fisch aus dem Backofen nehmen, kurz auskiihlen lassen und mit einer Gabel auseinanderzupfen.
Fisch unter die Masse heben und daraus Pflanzer]l formen. In einer Pfanne mit Ol von beiden
Seiten braten, bis sie schon braun sind.

Fiir den Gurken-Radieschen-Salat: Gurke waschen, léings halbieren und Fruchtfleisch entfernen.
In kleine Stiicke schneiden. Radieschen waschen und in feine Scheiben schneiden. Dill hacken.
Alles zusammen in eine kleine Schiissel geben.

Zitrone auspressen und Saft mit Sauerrahm, Dill, Senf, Salz, Pfeffer und Olivendl verriihren.
Uber den Salat geben und etwas ziehen lassen.

Fiir die Zitronen-Mayonnaise: Zitrone heifl abwaschen und Zesten abziehen. Saft auspressen. Ei
mit Zitronensaft, Senf und Salz in ein hohes Riihrgefil geben und mit dem Piirierstab kurz
aufmixen. Langsam das Ol einflieBen lassen und dabei weitermixen bis eine Emulsion entsteht.
Mit Zitronenabrieb, Salz und Essig abschmecken.

Fiir das Kartoffelstroh: Kartoffeln schélen und mit einem Spiralschneider in kleine, diinne Spira-
len schneiden. Mit Kiichenkrepp trockentupfen. In Mehl wenden und in der Fritteuse goldbraun
und knusprig ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.
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