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Kocul;zeit
Erdapfel-Fisch
Zutaten i ‘“"h;,
4 mehligkochende Erdapfel —
1 Ei Erdépfel R&ucherfischfilets
2-3 Raucherfischfilets (Forelle) -

Salz. Pfeffer
2 Essloffel Semmelbrasel
2 Essloffel Rapsol

Ei -~

RapSA!
P Semmelbrosel

Zubereitung
1. Erdépfel waschen, in einen Topf' geben und mit Wasser bedecken.
2. Deckel daraufgeben und weichkochen. Das dauert ungefanr 20 Minuten.
3. Wenn die Erddpfel fertig sind, das Wasser abgiepen.
4. Erddpfel noch warm schélen, in die Schlssel geben

und mit der Gabel fein zerdricken.
5. Ei auf'schlagen und dazugeben.

6. Fisch klein schneiden und dazugeben.
>>>
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Mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Mit nassen Handen Laibchen formen.
In Semmelbrdseln wenden.
. Olin der Pfanne erhitzen.
Laibchen von jeder Seite etwa 5 Minuten braten.
. AUf Klchenpapier abtropfen lassen.

m Dillsope

Zutaten

1 Becher doghurt

2 Essloffel Sauerrahm
Salz
Saf't einer halben Bio-Zitrone
Dille

SEFSsw>X

Sauerrahm

Zubereitung

1. doghurt. Sauerrahm, Salz und Zitronensaf't verrihren.
2. Dille waschen, fein schneiden und unterrdnren.
3. Laibchen mit DillsoRe servieren.




