Backfisch mit Gemiise -Pommes und Remouladen-Sofle

Fiir 4 Personen:

Fiir die Gemiise-Pommes:

4 Karotten 4 Petersilienwurzeln 1 Knollensellerie
Salz Pfeffer 4 EL Rapsol

1 TL Paprikapulver

Fiir die Remouladensofle:

2 Schalotten 4 Essiggurken, mittelgro 200 g Salatmayonnaise

150 g Joghurt 1 EL Senf Salz

Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Backfisch:

4 Zanderfilets Salz 1 Bio-Zitrone, Saft, Abrieb
8 EL Mehl 2 Eier (M) 150 g Pankobrosel

4 EL Butterschmalz

Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie putzen bzw.

schilen, abbrausen, trocknen und in fingerlange, Stifte schneiden.

Gemiisestifte in eine Schiissel geben. Ol, Salz und Paprikapulver zufiigen und alles gut mischen.
Gemiise auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und auf der mittleren Schiene, bei 180 Grad
Ober- und Unterhitze ca. 20-30 Minuten backen.

Zwischendurch wenden.

Fiir die Remoulade Schalotten abziehen und fein wiirfeln (evtl. mit heilem Wasser iiberbriihen)
Gurken ebenfalls fein wiirfeln.

Mayonnaise, Joghurt, Senf, Salz und Pfeffer verrithren. Schalotten und Gurken unterriihren.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in Roéllchen schneiden.

Fiir den Backfisch die Zanderfilets evtl. entgréiten.

Filets salzen und mit Zitronensaft betriufeln (falls noch etwas Zitronensaft iibrig sein sollte,
diesen unter die Remoulade mischen). Filets evtl. quer halbieren.

Mehl auf einem flachen Teller verteilen. Eier in einem tiefen Teller verquirlen.

Pankobrosel und Zitronenschale ebenfalls auf einen flachen Teller geben.

Die Fischstiicke zuerst im Mehl, dann in den Eiern und zuletzt in den Pankobroseln wenden.
Butterschmalz erhitzen. Fischstiicke darin von beiden Seiten ca. 6 Minuten goldbraun braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schnittlauch unter die Remoulade mischen. Gemiise-Pommes aus dem Ofen holen.

Backfisch, Gemiise-Pommes und Remoulade anrichten und servieren.

Tipp:

Wer die Gemiise-Pommes auch mit Kartoffeln zubereiten mochte, sollte die Kartoffelstifte ca.
1-2 Minuten in Salzwasser blanchieren und dann erst in der Gewiirz-Marinade wenden.

Martin Gehrlein am 30. Januar 2024



