Kabeljau mit Gemiise-Kruste auf Kartoffel-Speck-Salat

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 100 g Bacon

1 TL Senf 200 ml Fleischbrithe 100 ml Rapsol

1 Bund Suppengriin 5 Stiele Petersilie 1 Bio-Zitrone

1 Ei 2-3 EL Mehl 8 Kabeljaufilets a 160 g

100 g Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln waschen und mit der Schale 20 Minuten in Salzwasser ko-
chen. Die Kartoffeln danach abgieflen, heify pellen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen
und klein wiirfeln. Den Bacon ebenfalls klein wiirfeln und beides in einer Pfanne anbraten. Mit
Senf, Fleischbrithe und Rapsol verrithren und einmal erwdrmen. Mit Salz und Pfeffer kriftig
wiirzen und iiber den Kartoffeln verteilen. Gut untermischen und durchziehen lassen. Fiir den
Fisch das Suppengriin putzen, schilen und grob raspeln. Die Petersilienblédtter von den Stielen
zupfen und fein hacken, die Zitronenschale fein abreiben und unter das Gemiise mischen. Ei und
Mehl untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren. Den Kabeljau mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Gemiisemischung auf dem Fisch verteilen und gut andriicken. Den Fisch por-
tionsweise zuerst auf der Gemiiseseite fiinf bis sechs Minuten im heiflen Butterschmalz braten.
Den Fisch wenden und weitere drei Minuten braten. Den Kartoffelsalat kurz vor dem Servieren
nochmals abschmecken und mit den Fisch anrichten. Mit Schnittlauch bestreut servieren.
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