KAFFEE

ODER TEE
Erndhrung S
Eberhard Braun Montag, 19.02.2024
Kartoffel-Raucherfisch-Kroketten mit Meerrettich-Dip Fur 4 Personen
Zutaten
Fiar den Dip

50 g Rote Bete

(eingelegt, abgetropft a. d. Glas)
200 g Schmand

100 g Sahnemeerrettich

(a. d. Glas)

etwas Pfeffer

etwas Salz

Fir die Knodel

250 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

250 g Raucherforellenfilets
(ohne Haut)

3 Eier (Grole L)

8 EL Semmelbrosel

2 EL Sahnemeerrettich

(a. d. Glas)

etwas Pfeffer

etwas Salz

1 Beet Kresse

1 Bund Schnittlauch

Aulerdem
500 ml Brat- oder Frittierol, ca.

Zubereitung

1. Fur den Dip Rote Bete wiirfeln. Mit Sahnemeerrettich und Schmand kurz, mit einem
Schneidstab fein purieren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Dip beiseitestellen.

2. Fur die Kroketten Kartoffeln abbrausen und in Salzwasser ca. 25 Minuten weichkochen.
3. Kartoffel abgief3en, ausdampfen lassen, damit die Masse Feuchtigkeit abgibt. Kartoffeln
pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schissel dricken.

4. Forellenfilets fein zerzupfen oder schneiden. 1 Ei, 4 EL Semmelbrosel,

Sahnemeerrettich zugeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

5. Die Halfte Kresse vom Beet schneiden, Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Zur
Kartoffelmasse geben und alles gut verriihren und mischen.

6. In einem tiefen Teller die Ubrigen Eier verquirlen, restliche Semmelbrdsel auf einen tiefen
Teller geben.

7. Aus der Kartoffelmasse tischtennisballgroRe Knddel oder langliche Kroketten formen.

8. Kroketten zuerst in den verquirlten Eiern, danach in den Semmelbréseln wenden.

9. Ol in einem Topf oder einer Fritteuse erhitzen. Die Kroketten, portionsweise, darin

etwa 4-5 Minuten goldbraun ausbacken. Mit einem Schaumlo6ffel herausheben und auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

10. Kroketten mit dem Dip und Ubriger Kresse anrichten und servieren.



