Fisch-Buletten mit norddeutschem Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, festk. 1 rote Zwiebel 4 Gewdlirzgurken

1 Apfel 5 EL Mayonnaise 4 EL Joghurt

1 TL Senf 2 EL Essig Salz

Zucker 1 EL Sonnenblumendl

Fiir die Fischfrikadellen:

1 Bund glatte Petersilie 150 g Toastbrot 600 g gemischtes, festes Fischfilet
2 Eier Salz Pfeffer

150 ml Milch 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln in der Schale kochen, abgielen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und etwas
ausddmpfen lassen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Apfel putzen, abspiilen, trocken reiben und in feine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls
in feine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Aus Mayonnaise, Joghurt, Senf, Essig, Salz und Zucker eine Salatsauce rithren. Evtl. noch Son-
nenblumendl zugeben.

Die Sauce mit den klein geschnittenen Zwiebeln, Gurken und Apfelwiirfeln vermengen. Dann
alles zu den Kartoffelscheiben geben und gut untermengen. Mindestens 30 Minuten durchziehen
lassen.

Inzwischen fiir die Frikadellen Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen und das Brot in einem Cutter/Mixer zu feinen Broseln zer-
kleinern.

Die Fischfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen.

Fischfarce in eine Schiissel geben. Eier, Semmelbrosel und Petersilie griindlich untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und nach und nach langsam die Milch sorgfiltig unterriihren.

Aus der Masse mit angefeuchteten Hianden kleine Frikadellen formen, diese auf einen Teller ge-
ben und bis zum Braten zugedeckt kiihl stellen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfrikadellen darin von beiden Seiten zartbraun
und knusprig braten.

Kartoffelsalat nochmals abschmecken und mit den Frikadellen servieren.
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