Fischstabchen auf cremigem Kartoffelpliree mit siBer Senfsauce

Zutaten fiir 4 Portionen:

Sauce: Muskatnuss, frisch gerieben @
100 g Senf Fischstiabchen Ufop
30 ml Honig 2 Eier (L)
15 ml Apfelessig, ersatzweise WeiRlwein- oder 30 g Mehl 3:?3:1'_’L:grgf;;';?]pﬂanzen .
heller Balsamessig ca. 120 g Pankomehl,
Salz ersatzweise Semmelbrosel  Herausgeber:
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 600 g weiles Fischfilet, z. B.  uroPe. V.
60 ml Rapsol, kaltgepresst Seelachs oder Zander Claire-Waldoff-Stralte 7

. 10117 Berlin
Piree Salz Telefon 030/31 90 4-2 02
700 g Kartoffeln, mehlig kochend 100 ml Rapsdl Telefax 030/31 90 4-4 85

. E-Mail info@ufop.de

Salz 1 Zitrone www.ufop.de

250-300 g Schmand, ersatzweise Saure Sahne

oder Créme fraiche

Und so geht's:
Sauce: Senf mit Honig, Essig, etwas Salz sowie
S Pfeffer in einer Schissel verriihren.

<;L AA: Anschlielend erst tropfenweise, dann Rapsél in
einem sehr diinnen Strahl Rapsol unterriihren.
Nochmals mit Honig, Essig, Salz sowie Pfeffer
abschmecken.
Piiree: Kartoffeln schalen, halbieren oder vierteln

und in kochendem Salzwasser ca. 20 Min.

i N weichkochen, dann abgieffen und durch die
" Kartoffelpresse driicken. Schmand in einem Topf
! kurz aufkochen und ziigig in die Kartoffelmasse
e 4 rihren. Piree mit Salz und Muskat

abschmecken.

Fischstidbchen: Eier verschlagen. Mehl und
Panko jeweils auf einen Teller geben. Fischfilet kalt abbrausen, trocknen, dann in
Stabchen schneiden und salzen. Stabchen erst in Mehl wenden, gut abklopfen, dann
durch die Eimasse ziehen, gut abstreifen und zuletzt rundherum im Pankomehl
walzen. Fischstabchen in einer grof3en Pfanne in Rapsdl 1 bis 2 Min. pro Seite
braten, dann herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Fischstdbchen zusammen mit dem Plree und der Senfsauce servieren und nach

Wunsch mit einem Stiick Zitrone garnieren.
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