Fisch-Pastetchen und Tomaten-Salat, eingelegte Zitrone

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischpastetchen:

1 Zwiebel 2 TL Olivenol 3 Anchovis

100 g gerduch. Forellenfilet 2 TL Kapern 0,5 Bund glatte Petersilie

4 Friithlingsrollenteigquadrate 5 Eier, Grofle S Olivenol

Fiir den Tomatensalat:

400 g reife rote Fleischtomaten 0,5 rote Zwiebel 1 eingelegte Zitrone

2 EL Olivendl 1 unbehandelte Zitrone 1 TL Paprikapulver rosenscharf
% Bund glatte Petersilie % Bund Koriandergriin 1 Bund Minze

1 Bund Basilikum Salz Pfeffer

Fiir die Fischpastetchen:

Fiir die Fillung die Zwiebel abziehen, fein hacken und zwei Essloffel davon in einer Pfanne
mit Olivendl leicht diinsten. Anchovis fein hacken, hinzufiigen und unter Riihren garen, bis sie
zerfallen. Alles in eine Schiissel geben. Forellenfilet zerdriicken. Petersilie abbrausen, trocken
wedeln und zwei Essloffel davon klein hacken. Kapern klein hacken und mit Petersilie und Fo-
rellenfilet mit in die Schiissel geben und vermischen. 1 Fi trennen und das Eiweify aufschlagen.
Ein Friihlingsrollenteigquadrat auf die Arbeitsfliche legen und die Rénder mit Eiweifl bepinseln.
Ein Viertel der Fiillung auf eine Ecke des Quadrats geben, so dass sie bis zur Mitte reicht. Mit
dem Loffelriicken eine Vertiefung in die Fiillung driicken. Ein Ei hinein gleiten lassen. Den Teig
zu einem Dreieck klappen und die Rénder fest aufeinanderdriicken. Diesen Vorgang drei Mal
wiederholen.

Das Ol etwa 1 cm hoch in eine groBe Pfanne giefen und auf mittlere Hitze stellen. Fischpastet-
chen etwa 30 Sekunden von jeder Seite in der Pfanne braten und anschlieffend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten schilen, halbieren, von Kernen befreien und wiirfeln.

Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Die Schale der eingelegten Zitrone unter
flieBendem Wasser abspiilen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Beides mit den To-
maten mischen.

Zitrone halbieren und auspressen. In einer Schiissel Ol, einen Teeldffel Zitronensaft und Papri-
kapulver zu einem Dressing aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dressing iiber die Tomaten geben und ziehen lassen. Petersilie, Minze, Basilikum und Koriander
abbrausen, trocken wedel und klein hacken. Tomaten kurz vor dem Servieren mit den Kriutern
vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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