Backfisch vom Zander mit Remoulade

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 1 TL Dijon-Senf

2 Eigelb 150 ml Sonnenblumensl 2 EL Weiflwein
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1 Ei, hart gekocht 1/2 Essiggurke 400 g Zanderfilet

2 EL Mehl 1 Ei 4-5 EL Semmelbrosel
3 EL Butterschmalz 2 EL Butter 1 Zitrone

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen. Senf und Eigelbe verrithren. Das Ol ganz
langsam unter Riihren zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat, mit dem
Weilwein verdiinnen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Petersilie und Dill abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Das gekochte Ei und die Gurke sehr fein wiirfeln und mit dem
gehackten Dill und der Halfte der gehackten Petersilie und unter die Mayonnaise mischen. Zan-
derfilet in Portionsstiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Mehl wenden, durchs
verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Die panierten Fischfilets in ei-
ner Pfanne mit Butterschmalz bei méafliger Hitze von beiden Seiten ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten. Die Butter in einen Topf geben, zerlaufen
lassen, Petersilie und Kartoffeln zugeben und vermischen. Gebackenen Zander mit Remoulade
und Kartoffeln anrichten. Nach Belieben noch Zitronenspalten dazu servieren.
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