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Kochen SWR»

Caroline Autenrieth Montag, den 15.03.2021

Fischstabchen (oder -stiicke) mit Kartoffelsalat und Krauter-Remoulade Fur 4
Personen

Zutaten

Fur die Fischstédbchen (oder -stiicke):
600 g Fischfilet, fest

(TK oder frisch; z. B. Zander, Bio-Kabeljau, Seelachs)
120 g Mehl

100 g Maisstarke

1 TL Backpulver

150 ml Bier

150 ml Mineralwasser

etwas Kurkuma oder Curry

200 ml Sonnenblumendl, ca.

Fir den Kartoffelsalat:

800 g Kartoffeln, mittelgrof3, festkochend
Salz

1 Zwiebel

200 ml Gemuse- oder Fleischbriuhe, kraftig
etwas Pfeffer

1 Prise Zucker

2 TL Dijon-Senf

4 EL Apfelessig

5 EL Pflanzendl, ca.

0,5 Salatgurke

1 Bund Radieschen

Fir die Remoulade:

2 Eier (Grol3e M)

1 Eigelb extrafrisch (GroRRe M)

1 TL Senf

0,5 Bio-Zitrone, Saft und Schale davon
etwas Salz

etwas Pfeffer

125 ml Pflanzendl (zimmerwarm)
75 g Joghurt

2 Gewdrzgurken

1 EL Kapern, fein

1 Bund Schnittlauch

2 Stiele Estragon

0,5 Bund Kerbel

Zubereitung:

1. Tiefgekihlten Fisch rechtzeitig auftauen lassen. Frischen Fisch evtl. entgraten.

2. FUr den Kartoffelsalat Kartoffeln griindlich abbirsten, in Salzwasser ca. 20 Minuten
garen.

3. Wahrenddessen Zwiebel schalen und in sehr fein Wirfel schneiden. Brihe aufkochen,
die Zwiebelwurfel zufigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker kraftig wirzen.

4. Die Kartoffeln abgief3en, ausdampfen lassen und noch heifl3 abziehen.

5. Brhe in eine Schissel geben. Senf und Apfelessig unterquirlen. Kartoffeln auf einem
Kichenhobel direkt in die hei3e Brihe hobeln. Alles schwenken und abkihlen lassen.
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6. Fur den Ausbackteig Mehl, Starke und Backpulver mischen und in S
eine
Ruhrschissel sieben. Bier und Mineralwasser zugeben und mit einem Kochléffel

zu einem zahflissigen Teig verrihren. Den Teig im Kihlschrank zugedeckt ca. 30 Minuten
qguellen lassen.

7. Fur die Remoulade zwei Eier hart kochen, abgiel3en, abschrecken, schalen und
auskuhlen lassen.

8. Eigelb in einen hohen schmalen Mixbecher geben. Senf, 1 EL Zitronensaft,

etwas Salz und Pfeffer zugeben. Das Ol angieRen. Alles mit einem Purierstab (Stabmixer) zu
einer cremigen Mayonnaise mixen. Joghurt unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, nach
Belieben Zitronenschale und Zucker wirzen.

9. Gurken und Kapern abtropfen lassen, fein hacken. Krauter abbrausen, trocken

schitteln und die Blatter abzupfen. Kréuter fein hacken.

10. Gurken, Kapern und Krauter unter die Mayonnaise rihren. Gekochte Eier hacken und
untermischen. Die Remoulade mit Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Das Fischfilet griindlich kalt abspulen, trocken tupfen. Fisch in Stabchen oder breite
Stiicke schneiden.

Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.
12. Zum Ausbacken das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Filetstiicke einzeln durch den
Ausbackteig ziehen, etwas abtropfen lassen und im heiRen Ol schwimmend goldbraun und
knusprig ausbacken. Auf Klichenpapier kurz abtropfen.

13. Ol unter die Kartoffeln mischen. Salat mit Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas Essig
abschmecken.

14. Gurke waschen, trocken reiben. Radieschen putzen, waschen. Gurke und Radieschen
fein schneiden und unter den Kartoffelsalat mischen.

15. Fischstdbchen mit Remoulade und Kartoffelsalat anrichten.

Tipp: Ubrige Krauter von der Remoulade vor dem Servieren unter den Kartoffelsalat
mischen.



