Fisch:

800 g Karpfenfilet, 1 unbehandelte Zitrone, Salz,
Pfeffer aus der Miihle

Fiirdie Panade: 4 Eier, Weizendunst (oder Dinkel-

dunst), halftig Semmelbrésel und Panko-Mehl.

Karpfen vom Riicken her alle 1,5 bis 2 Millimeter
einschneiden. Die Graten werden dabei durch-
trennt und spater sind sie durch die Hitze wie
geschmolzen.

Filet in Stiicke schneiden, mit Zitronensaft sau-
ern, mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Filet-
stiicke im Weizendunstwalzen, durch verquirltes
Eiziehen undin Panko-Semmelbrésel-Mischung
wenden. Dann in Fett (Butterschmalz oder Ol)

von allen Seiten knusprig ausbacken (pro Seite

drei bis vier Minuten, hiangt von der Dicke des

Filets ab. Wichtig: Er muss langsam, aber lange

genug gebacken werden, damit er gut durch ist.

Remoulade:

2 Eigelb,1/2 TL Dijonsenf, 200 ml Pflanzendl (kein
Olivendl), 1 TL Zitronensaft, Salz, weifler Pfeffer,
5 Sardellenfilets (in Ol), 2 mittelgrofle Essiggur-
ken, etwa 2 EL Briihe aus dem Gurkenglas, 2 EL Ka-

pern, Worcestersauce, Salz, weifder Pfeffer, Zucker

Eigelb, Senf, O, Zitrone mit dem Stabmixer auf
hochster Stufe mixen, dann langsam nach oben
ziehen, bis der Stab wieder draufien und May-
onnaise entstanden ist. Sardellen, Kapern und
Gurken in feine Streifen schneiden, in die May-
onnaise rithren, mit Worcestersauce, Gurkenwas-

ser, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kartoffelsalat:

1 kg Salat-Kartoffeln, 1 kl. Kopf Endiviensalat,
Salz, Pfeffer, ca. 1 EL Rohrzucker, 2 EL Dijonsenf,
Pflanzendl (kein Olivendl), Rotweinessig, weier
Balsamico, 1 mittelgrofie rote Zwiebel, 0,5 | heifle

Fleisch- oder Gemiisebriihe oder heifRes Wasser

Endiviensalat in 0,5 Zentimeter dicke Streifen
schneiden, in lauwarmem Wasser waschen und
schleudern, bis er ganz trocken ist.
Salatkartoffeln kochen, heifd schilen, gleich ho-
beln. Salz, Pfeffer, Zucker und Senf driibergeben.
Fein geschnittene Zwiebelwdrfel in etwas Pflan-
zendl anschwitzen, mit Essig und Ol abldschen.
HeiRe Essig-Ol-Zwiebel-Mischung iiber die Kar-
toffeln geben. Kleine Mengen heifSes Wasser oder

Briihe zugeben, bis er beim Riihren schmatzt.



