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Dlandle Hobby Chefs

Fischfrikadellen mit Mayonnaise

Zubereitungszeit:

ca. 55 Minuten

Zutaten fur 10 Stick

Fischfrikadelle

120 g Dorschfilet

30 g R&ucherlachs

4 Bund Schnittlauch

Salz

42 ml Schlagsahne (eiskalt)
/s EL Kartoffelstarke
Pfeffer, Muskat

1EL Ol

Mayonnaise

2 Bio-Eier Dotter

1 TL Zitronensaft

1 TL Kr&uteressig falsch gewunscht
1 TL Senf

Zucker

125 ml Ol

1 Beet Gartenkresse od.
Schnittlauch

Salz

Pfeffer

1 Bio-Gurke

Backpapier

Zubereitung:

Fischfrikadelle

Das Dorschfilet grob wirfeln und 20 Min. ins
Gefrierfach legen. RGucherlachs sehr fein
wurfeln. Schnittlauch in feine Rdllchen
schneiden. Dorschwurfel und 1 TL Salz in einem
Blitzhacker fein purieren. Eiskalte Sahne und
Kartoffelstérke dazugeben und kurz
untermischen. Schnittlauch und Rducherlachs
unterrUhren und mit Pfeffer und Muskat wirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Mit ange-
feuchteten Handen walnussgroBe Frikadellen
aus der Fischmasse formen, etwas
flachdricken und in die Pfanne geben. Auf
jeder Seite goldbraun anbraten, dann auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech geben. Die
KUchlein im vorgeheizten Backofen auf der 2.
Schiene von unten bei 160 Grad 10 Min. garen.

Mayonnaise

FUr die Mayonnaise Eidotter in ein schmales
hohes GefaB geben. Das Ol langsam zugeben
und mit PUrierstab puUrieren bis die Mayo dick
ist. Zum Schluss alle anderen Zutaten
unterrOhren und mit Salz u. Peffer
abschmecken.

Gurke streifig schalen u. fein wirfeln. Mit Ol und
Essig betrdufeln und wirzen. Fischfrikadellen auf
das Gurkenbett legen, etwas Mayonnaise
draufgeben. Mit restlicher Kresse garnieren und
servieren.

Weinempfehlung:
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Kochabend:
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