Gebackene Kabel jau-Brandade

Fiir 4 Personen
1 Kabeljaufilet, ca. 800 g 300 g Meersalz, grau 1,51 Milch

2 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

400 g Kartoffeln, mehlig 1 Limone 3 Zweige Zitronenthymian
4 EL Creéme-fraiche Mehl Fi

Paniermehl, fein Pflanzencl Meersalz

Pfeffer weif Imperial-Kaviar

Das Kabeljaufilet gleichméflig mit dem grauen Salz bedecken und im Kiihlschrank eine Stunde
ziehen lassen. Danach sorgfiltig abwaschen. In der Zwischenzeit die Milch mit den angedriickten
Knoblauchzehen, Thymian und Rosmarin erwdrmen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen,
abgieflen, leicht ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Kabeljaufilet fiir
zehn bis 15 Minuten in der Milch bei circa 60 Grad sanft ziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen
lassen, in einer Schiissel mit einer Gabel zerpfliicken und mit den Kartoffeln mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Limonensaft und den gezupften Thymianblédttern abschmecken. Zu Nocken formen und
mit Mehl, Ei und Paniermehl panieren. In Pflanzendl bei 170 Grad langsam goldgelb ausbacken.
Mit Creme-fraiche und Kaviar servieren.
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