Fisch-Frikadellen mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

600 g festk. Kartoffeln Meersalz 1 TL Kiimmelsamen
4 EL Weilweinessig 150 g saure Sahne Zucker, Pfeffer

1 Salatgurke

Fiir die Frikadellen:

40 g Toastbrot (ohne Rinde) 150 g Sahne 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 40 g Butter % Bund Petersilie

% Bund Schnittlauch 1 EL Kapern 600 g Seelachsfilet

% TL Zitronen-Abrieb 1 TL Senf Meersalz, Cayennepfeffer

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und ungeschélt in Salzwasser mit Kiimmel etwa 20 Minu-
ten weich kochen.

Inzwischen fiir die Frikadellen das Toastbrot zerpfliicken und in der Sahne einweichen. Die Scha-
lotte und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer kleinen Pfanne 1 EL
Butter erhitzen und die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin kurz andiinsten. Zum Abkiihlen
in eine Schiissel geben.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Den
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Roéllchen schneiden. Jeweils die Hélfte der Krau-
ter zur Schalottenmischung geben, die restlichen Kriuter fiir den Kartoffelsalat beiseite stellen.
Die Kapern hacken und unter die Schalotten mischen.

Das Fischfilet waschen und trocken tupfen. Etwa ein Drittel des Filets in feine Wiirfel schneiden
und zur Schalottenmischung geben. Das restliche Fischfilet in grofie Wiirfel schneiden und mit
dem eingeweichten Toastbrot im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer fein piirieren.

Das Fischpiiree zur Schalottenmischung geben und mit der Zitronenschale, dem Senf, 1 TL Salz
und Cayennepfeffer wiirzen (siehe Tipp). Aus der Masse mit feuchten Hénden 8 groe oder 12
kleine Frikadellen formen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin
auf beiden Seiten etwa 5 Minuten braten.

Die Kartoffeln abgieflen und kalt abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffel-
scheiben in eine Schiissel geben und salzen. Den Essig, die saure Sahne, 1 Prise Zucker, Salz und
Pfeffer mit den restlichen Kriutern verrithren und zu den Kartoffeln geben.

Die Gurke schélen und lings halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden.

Die Gurkenscheiben unter die Kartoffeln heben und den Salat mit Salz, Pfeffer und nach Belie-
ben mit Essig abschmecken. Die Fischfrikadellen mit dem Gurken-Kartoffel-Salat servieren.
Tipp:

Um zu testen, ob die Frikadellenmasse ausreichend gewiirzt ist, eine Mini-Portion abnehmen,
flach in etwas Butter oder Ol braten und dann probieren.
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