Fisch-Stdbchen im Kokos-Mantel auf knackigem Salat

Fiir 4 Personen

500 g Schwertfisch 10 Eier 200 g Mehl

200 g Paniermehl 200 g Kokosraspeln 250 g Doppelrahm
1 Bund Dill 1 Bund Rosmarin 2 Romana-Salate
150 ml Olivenol Worcester-Sofle Curry

Salz Pfeffer, schwarz

Den Rosmarin und den Dill fein hacken und fiinf Eier trennen. Anschlieend den Doppelrahm
mit den fiinf Eigelb, den gehackten Kriutern sowie einem Teeloffel Curry gut verrithren. Den
Schwertfisch waschen, trocknen und auf die Grofle von Fischstédbchen teilen. Nun in der Mitte
des Schwertfisches eine Tasche schneiden und die zuvor angeriihrte Créme hinein fiillen. Nun
das Ganze von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Worcester-Sofle betrédufeln.
Anschlielend die Fischstiicke mehlieren und durch die restlichen fiinf Eiern ziehen. Das Pa-
niermehl mit den Kokosraspeln mischen und den Fisch darin panieren. In einer tiefen Pfanne
das Ol erhitzen und den Fisch von beiden Seiten circa fiinf Minuten bei niedriger Hitze gold-
braun ausbacken. Nun den Fisch aus der Pfanne herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Anschlieflend ein paar Bléitter vom Romana-Salat zupfen. Diese auch kurz durch das hei-
Be Olivenol ziehen, sodass sie schon knusprig werden. Abschliefend die Fischstdbchen auf den
frittierten Salatbléttern anrichten und das Ganze servieren.
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