Rezepturen

(Rezepturen fir jeweils 4-6 Personen)

KABELJAU MIT DILLKRUSTE AUF LAUWARMEM NOSTRANO-GURKEN-
KARTOFFEL SALAT

Zutaten Fisch + Kruste:

2-4 Stk. Kabeljaufilets (je nach Grésse und ob Vorspeise oder Hauptspeise)
200g Butter

1 Stk. Eigelb

509 Paniermehl

1 Bund Dill

etwas Salz, Pfeffer

Zutaten Salat:

4 Stk. Nostrano-Gurken

3-5 Stk. Kartoffeln (neue oder Blaue)

1 Stk. Eschalotte

1 Stk. Knoblauchzehe

1-2 EL Senf, Grobkdrnig

ca.1DL Gemisebouillon

2 EL Essig

6 EL Olivendl (oder Sonnenblumen- / Rapsol)
ZUBEREITUNG:

Fur das Dressing — alle Zutaten vermischen und abschmecken. Die Nostrano Gurken schélen und in
entsprechende Form schneiden. Die Kartoffeln kochen, schalen und auch in entsprechende Wirfel
schneiden. Die Kartoffeln in das Dressing geben und darin ca. ¥ Std. marinieren. Die Gurken erst etwas
spater dazufugen.

Fur die Kruste — Butter, Eigelb, Paniermehl, klein gehackter Dill vermischen und in Klarsichtfolie aufrollen.
Kihl stellen.

Fir den Fisch — den Kabeljau etwas mehlieren und in einer Bratpfanne bis glasig braten (ca. 3-4 Minuten
auf jeder Seite (je nach Grosse der Stiicke). Den Backofen auf Grill stellen (min. 220-230° C). Die Kruste
in Scheiben schneiden und auf die Kabeljausticke geben. Unter dem Grill ca. 1-2 Min. erhitzen —
unbedingt dabei bleiben — jeder Grill funktioniert etwas anders — und es wére schade, wenn die Kruste
verbrennt®.

Den Gurken-Kartoffel-Salat in einen tiefen Teller geben — den Fisch darauf platzieren und mit etwas
frischen Dill-Zweiglein garnieren. En guete®©.
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