FischkloBe mit Salzkartoffeln, Dill-Ol, Senfkaviar

Fiir zwei Personen
Fiir Fischklofle und Sauce:

150 g Lachsfilet 150 g Kabeljaufilet 2 Schalotten

1 Ei, S 25 g Butter 500 ml Kalbsfond
500 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiflwein  Worcestershiresauce
50 g Semmelbrosel 25 g Mehl Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Salzkartoffeln:

6 kl. festk. Kartoffeln Salz

Fiir das Dill-Ol:

1 Bund Dill, ca. 75 g 25 g Blattspinat 250 ml Sonnenblumendl
Fiir den Senfkaviar:

30 g Senfkorner 100 ml naturtr. Apfelsaft 1 EL Apfelessig

1 EL Honigsenf Zucker Salz, Pfeffer

Fiir Fischklo3e und Sauce:

Die Schalotten abziehen. Fischfilets ggf. von Gréiten befreien, in grobe Stiicke schneiden. Fisch
und Schalotten im Wechsel durch den Fleischwolf (mittlere Scheibe) drehen. Fischhackfleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend mit Ei und Paniermehl zu einer nicht zu kompakten
Masse vermengen. Fischfleisch in Frischhaltefolie einwickeln und ca. 15 Minuten kaltstellen.
Die Fischmasse mit angefeuchteten Handen zu gleichméfligen Klofen formen. Diese sollten etwa
die GroBe eines Tischtennisballs haben.

Kalbs- und Gemiisefond einmal aufkochen lassen und die Hitze reduzieren.

KloBe im Fond leicht simmernd garziehen lassen. Wenn sie an die Oberfliche steigen, sind sie
gar. Klo8e sofort herausnehmen und beiseitestellen. Kochsud aufbewahren.

Fiir die Sauce wird zunéchst eine klassische Mehlschwitze hergestellt. Mehl sieben. Butter in
einem Topf zerlassen, dann aufschdumen lassen und wihrenddessen mit einem Schneebesen das
Mehl einriihren, 3-4 Minuten kraftig rithren. Es sollte nun ein heller, zéher Brei entstanden sein.
Den Wein einriihren. 150-200 ml des Gemiisefonds (in dem die FischkloBe gegart wurden) hinzu-
geben. Mit Salz, weilem Pfeffer und etwas Worcestershiresauce wiirzen. Alles zu einer sdmigen
Sauce verbinden, ggf. mit Piirierstab aufschdumen.

Die Fischklofe in der Sauce kurz vor dem Servieren erwérmen .

Fiir die Salzkartoffeln:

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Kartoffeln schélen und im kochenden Salzwasser
ca. 20 Minuten bissfest garen. Anschlielend ausdédmpfen lassen.

Fiir das Dill-Ol:

Einen breiten Topf Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Einen weiteren Topf oder eine
Schale mit Eiswiirfel und kaltem Wasser fiillen.

Dill und Spinat waschen, trockenwedeln und etwa 10 Sekunden im kochenden Wasser blanchie-
ren. Sofort im Eiswasser fiir 3-4 Minuten abschrecken. Dill und Spinat herausnehmen und sehr
sorgfiiltig trockentupfen. Dill und Spinat grob hacken und in den Standmixer geben, etwa ein
Drittel bis zur Hélfte des Pflanzendls hinzugeben. Zunéchst bei langsamer Geschwindigkeit, dann
stirker piirieren. Das restliche Ol schrittweise hinzugeben.

Ein Passiersieb auf einen Topf oder eine Schale legen. Piirierte Krauter mit Ol auf das Sieb geben
und mit ganz leichtem Druck passieren. Das passierte Ol in der Quetschflasche aufbewahren.



Fiir den Senfkaviar:

Apfelsaft aufkochen und die Senfkérner darin ca. 10 Minuten sanft garen.

Wenn der Apfelsaft verkocht und die Konsistenz marmeladenartig ist, mit Apfelessig, Senf,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

FischkloBe in einem tiefen Teller ansetzen. Senfkaviar mit einem Teeloffel in Nocken abstechen,
auf die FischkloBe setzen. Dill-Ol auf die Sauce triufeln. Kartoffeln & Part servieren.
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