Fischstdbchen mit Kartoffel-Stampf, Remoulade

Fiir 4 Personen

600 g Hechtfilet 1,2 kg Kartoffeln 180 g Butter
Salz Muskatnuss 1 Eier

1 EL Senf 400 ml Sonnenblumensl 1 Salatgurke

2 Saure Gurken 1 Schalotte Zitrone Schnittlauch
grobes Paniermehl Mehl Butterschmalz

Das Hechtfilet waschen, abtupfen und die Gréten herausschneiden, sodass Streifen aus dem Filet
entstehen. Den Hecht in ca. 50 g schwere Stdbchen schneiden.

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser garkochen.

Die Salatgurke der Liange nach vierteln und die Kerne herausschneiden.

Die Gurke, die Gewiirzgurke und die Schalotte in kleine Wiirfel schneiden. Ein Ei trennen, das
Eigelb mit dem Senf vermengen und das Eiweifl beiseitestellen.

Eigelb und Senf in eine Schiissel geben und mit einem Riihrgerit nach und nach das Ol hinzuge-
ben. Am Anfang muss man dabei sehr vorsichtig sein und das Ol nur trépfchenweise hinzugeben.
Zu der so entstandenen Mayonnaise die Gurken und Schalottenwiirfel geben und mit Zitronen-
abrieb, Zitronensaft und Salz abschmecken. Den Schnittlauch schneiden und hinzugeben.

Die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Die Butter schmelzen. Die Kartoffeln ge-
meinsam mit der Butter stampfen und mit Muskatnuss und Salz abschmecken.

Die Fischstdbchen salzen, dann in Mehl, im iibrigen Eiweifl und im Paniermehl wenden.

Die Fischstébchen in gekliarter Butter oder Butterschmalz goldbraun braten.

Gemeinsam mit dem Stampf und der Remoulade anrichten.
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