Dreierlei vom Fisch-Stdbchen

Fiir 4 Personen

Fischstidbchen:

2 Eier 400 g SeeLachsfilet 1 EL Mehl

100 g Pankomehl 100 g Butterschmalz Pfeffer, Salz

Kartoffelstampf:

4 Kartoffeln 0,25 Gartengurke 1 EL Butter

1 TL Senf, grob, kérnig 1 TL Senf, mittelscharf 1 Zweig Petersilie

Salz

Tomaten:

4 Strauchtomaten 1 EL Olivenol 1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Thymian

Zucchini:

2 Zucchini 1 Schalotte 2 Zweige Basilikum

Olivenol

Curry-Lauchgemiise:

1 TL Sesam 1 TL Curry 4 cl Weilwein

100 ml Briihe 8 Stangen Friihlingslauch Butter
Fischstédbchen:

Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das SeeLachsfilet in ldngliche Scheiben
schneiden und mit Mehl, Ei und Panko zu ,,Fischstdbchen* panieren. In einer Pfanne mit reich-
lich Butterschmalz kross braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln kochen, pellen und stampfen. Die Gurke schélen, in feine Wiirfel schneiden und
in der Butter weich diinsten. Mit dem Senf und der gehackten Petersilie zu den Stampf geben
und mit Salz abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Tomaten:

Die Tomaten héuten, vierteln und das Kerngeh#use entfernen. Die Tomatenviertel mit Olivendl,
Knoblauch und Thymian im Ofen zehn Minuten schmoren.

Zucchini:

Die Zucchini und die Schalotte in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit Olivendl rasch braten
und gehackte Basilikumblétter dazugeben.

Curry-Lauchgemiise:

Den Sesam in einem Topf mit Butter rosten, mit Curry stduben und mit Weiflwein abléschen.
Die Brithe hinzugeben. Geputzten, in Ringe geschnittenen Friihlingslauch hinzugeben und fer-
tig schmoren. Die Fischstdbchen auf Kartoffelstampf, mit Tomatenhaube auf Zucchini und auf
Curry-Lauchgemiise als ,,Dreierlei“ anrichten.
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