Kabeljau mit Stockfisch-Krokette und Rote Bete

Fiir 4 Personen

200 g Stockfisch 4 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen

4 Knollen Rote Bete (ca. 800 g) 2 TL Honig 600 g Kartoffeln, mehligk.
Salz 250 ml Milch 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz 1 -2 EL Mehl 400 ml Fischfond

1/2 Bund Dill 60 g Gjetost-Kéase 1 Ei

1 Zwiebel 3-4 EL Kartoffelstarke ca. 40 g Pankomehl

100 g saure Sahne 2 EL Butter 700 g Kabeljaufilet

ca. 500 g Frittierfett

Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen, das Wasser zweimal wechseln. Den Back-
ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Thymian abspiilen und trocken schiitteln.
Knoblauch schélen und halbieren. Rote Bete waschen, jede Knolle einzeln mit 1/2 TL Honig,
einem Thymianzweig und einer halben Knoblauch in Alufolie packen und je nach Grofle ca. 50
Minuten im vorgeheizten Ofen weich garen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.
Eingeweichten Stockfisch von Griiten und Hauten 16sen. In einem Topf mit Milch und einer zer-
driickten Knoblauchzehe den Stockfisch weich kochen. Anschlieend kurz abkiihlen lassen und
durchhacken. Die Schalotten schiilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen, mit 1 TL Mehl abstduben und mit Fischfond auffiillen, alles gut umriihren und die
Fliissigkeit unter Riihren um die Halfte einkochen lassen. Dill abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gjetost wiirfeln. Das Ei trennen. Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einer Pfan-
ne mit 1 EL Butterschmalz glasig anschwitzen. Die Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und
durch eine Presse driicken. Zerdriickten Stockfisch, etwas Dill, Zwiebel, Gjetost, Kartoffeln, 1 EL
Kartoffelstirke und Eigelb mischen und abschmecken. Aus der Masse Kroketten formen und in
Kartoffelstéirke wenden, danach durchs Eiweif ziehen und in Pankomehl wilzen. Die gegarte Ro-
te Bete auspacken, pellen und in Spalten schneiden. Den Saucenansatz piirieren, durch ein Sieb
passieren und mit saurer Sahne und kalter Butter montieren. Kabeljaufilet zurechtschneiden,
entgriten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Mehl bestduben und in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Frittierfett erhitzen, die Kroketten darin goldbraun
backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kabeljau, Kroketten, Rote Bete anrichten, die
Sauce angieflen und mit restlichem Dill garnieren.
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