Backfisch mit Remoulade

Fiir 2 Personen:

2 Fischfilet & 150 g 1 Msp. Fischgewiirz 200 g Mehl

10 g Backpulver 1 TL Salz 300 ml Mineralwasser
2 EL weifler Essig 2 Eigelb 1 TL Senf

1/2 Zitrone, gepresst 200 ml Rapsol 1 EL Kapern, gehackt
1 Ei, gekocht, kleingehackt 1/2 Bund krause Petersilie, gehackt 1 EL Créme-fraiche

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 Liter Rapsol

Rapsol zum Frittieren langsam in einem Topf auf 175 °C erhitzen.

Mehl, Backpulver und Salz in einer Schiissel vermengen.

Mineralwasser und Essig dazugeben und zu einem glatten Teig verriihren.

Fischfilets jeweils in drei dicke Streifen schneiden und von allen Seiten mit Fischgewiirz wiirzen.
Die Fischstreifen in den Backteig tauchen, grofiziigig damit ummanteln und anschlielend vor-
sichtig in das heifle Frittierol gleiten und ca. 5 Min. knusprig ausbacken lassen.
Wihrenddessen Eigelb, Senf und Zitronensaft in einer Schiissel vermengen. Nach und nach unter
Riihren das Rapsol dazugielen. Kapern, Ei, Gewiirzgurke, Petersilie und Creme fraiche dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles zu einer Remoulade verriihren.

Die Fischstreifen aus dem Frittierol schopfen, kurz auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und anschlieBend auf Tellern anrichten. Remoulade dazureichen.
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