Fish-and-Chips mit Apfel-Remoulade

Fiir 4 Personen

125 g Mehl 1 TL Salz 250 ml abgestandenes Bier
50 g Sesam 1 kg Kartoffeln 750 g Kabeljaufilet
Meersalz, Pfeffer Frittierfett

Fiir die Apfelremoulade:

1 Schalotte 1/4 Apfel 1 Gewiirzgurke

3 Stiele Petersilie 100 g Mayonnaise Meersalz, Pfeffer

Fiir den Backteig Mehl in eine mittelgrole Schiissel sieben, Salz und Bier oder Wasser sowie
Sesam zugeben und zu einem sdmigen Teig schlagen.

Kartoffeln schilen und in 1,5 cm breite Stifte schneiden (bis zum Backen in Eiswasser aufbe-
wahren).

Fiir die Apfelremoulade die Schalotte schilen, fein wiirfeln und blanchieren. Apfel und Gewiirz-
gurke fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Alle Zutaten mit
der Mayonnaise vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Reichlich Fett in einer tiefen Pfanne oder Fritteuse erhitzen und die Kartoffeln in 2 Portionen
jeweils 10 — 12 Minuten unter h&dufigem Wenden kross braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und im m#Big heilen Ofen warm stellen. Vor dem Servieren mit etwas Salz wiirzen.

Fischfilet in 4 gleich grofie Stiicke teilen, mit Kiichenpapier trockentupfen und mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen. Die Fischstiicke so in den Teig tauchen, dass sie vollstindig mit Teig {iberzogen
sind. Vorsichtig nacheinander in heilem Fett schwimmend backen, von jeder Seite etwa 3 Minu-
ten, bis der Teig goldbraun und knusprig ist. Anschliefend warm stellen, bis alle Filets gebacken
sind.

Fish und Chips mit der Apfelremoulade servieren.
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