SAISON-KUCHE 10/2003

MIT SEEHECHT

Fischcakes mit
Curry-Remoulade

Fiir 4 Personen

1Zwiebel

1 EL Erdnussél

300 g Seehechtfilets oder Rot-
barschfilets

1 dl Halbrahm

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1-2 EL Mehl

Bratbutter zum Braten
Preiselbeeren (Kompott) nach
Belieben

Dill fiir die Garnitur

CURRY-REMOULADE:

6 EL Mayonnaise z.B. Classic
2 EL Sauerrahm

1TL Currypulver

1 Gewiirzgurke ca. 30 ¢

1 Schalotte

1Ei harigekocht

1 Zwiebel fein hacken. Im O]
3 Minuten farblos diinsten.
In eine Schiissel geben und
kiihl stellen. Fischfilets auf
allfallige Griten untersuchen
und diese entfernen. Fisch
kleinschneiden. Mit dem
Rahm vermischen. Kraftig
salzen und pfeffern. 10~15
Minuten in den Tiefkiihler
stellen. Ofen auf 120 °C vor-
heizen.

2 Fiir die Curry—Remoulade

Mayonnaise, Sauerrahm und
Curry verriithren. Gewtirz-
gurke, Schalotte und FEi fein
wiirfeln. Alles miteinander
mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3 Fisch im Cutter in mehre-
ren Etappen zu einer kom-
pakten Masse hacken. Mit
der gediinsteten Zwiebel mi-
schen. Mehl darunter rijhren.
Die Masse soll zih am Loffel
reissen.

Wenig Bratbutter in einer be-
schichteten Bratpfanne erhit-
zen. Mit 2 Loffeln aus der
Masse Klosschen formen und
direkt in die Pfanne geben.
2-3 Minuten bei mittlerer
Hitze anbraten. Mit einem
Holzspachtel wenden und
dabei oval flach driicken. 2-3
Minuten fertigbraten. Im
Ofen warm stellen.,

4 Fischcakes auf Teller geben.
Curry-Remoulade und Prei-

selbeeren daneben anrichten.
Mit Dill garnieren.

Dazu passt ein Gurkensalat.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+10-15 Minuten kiihl stellen

Pro Person ca. 19 g Eiweiss,
29 g Fett, 11 g Kohlenhydrate,
1600 kJ/380 keal




