Welsfilet auf Barlauch-Erdapfelgr ostel

Kategorien:  Fisch, Gemuse, Kartoffel
Zutaten fur: 4 Personen

600- 800 G amm Wl sfilet, ohne Haut
1/ 2 Zitrone; den Saft
Sal z, wei Ber Pfeffer
1 Essl . Mehl
1 Teel . Gehackte Petersilie
3 Ei er

A zum Backen

FUR DAS GROSTEL

1 Rote Zw ebel (fein geschnitten)
A ; zum Braten
2 Handvoll Frischer Barlauch, ohne Stiel
600 Gramm Specki ge Erdéapfel n, gekocht und geschalt
1 Prise Gemahl ener Kunmel
1 Prise Majoran
Sal z und Pfeffer
1 Essl. Butter

ZUM GARNI EREN

In O frittierte Barl auchbl atter

Anleitung:

Wel sfilet in kleine Portionssticke schneiden, mt Salz und Pfeffer
und Zitronensaft wirzen. Mehl mt gehackter Petersilie verm schen.
Fur das G ostel in einer flachen Pfanne etwas O erhitzen, fein
geschnittene Zw ebel n darin anschwitzen. Die in Schei ben
geschnittenen Kartoffel n zugeben und gol dgel b brat en.

CGewaschenen Barl auch grob schnei den und zu den Kartoffeln geben,
kurz mtschwitzen | assen. Einige Tropfen Wasser und Butter zugeben,
kurz sautieren. Mt Salz und Pfeffer, Mjoran und Kiunmel wirzen.

Ei er aufschl agen und versprudeln. In einer flachen Pfanne etwa 1 cm
hoch Q einfillen und erhitzen. Fischfilets in Mehl wil zen, gut

abkl opf en und durch die versprudelten Eier ziehen. Sofort in die
Pfanne | egen und beidseitig gol dgel b backen. Danach herausnehnmen und
m t Kichenpapi er trocken tupfen.

G ostel auf Tellern anrichten, das Wl sfilet darauf |egen, mt
frittierten Barlauchbl attern garnieren.

Quédle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



Wildgemiise-K etchup " Quer Durch die Botanik"

Kategorien:  Gemuse, Frisch, Kréuter
Zutaten fur: 4 Portionen

6-8 Handvoll W/ dgemise; z.B. junge Brennessel, G ersch
Brei t wegerich, Ginsebl inthen, Lowenzahn,
Lungenkraut, etwas Vogel m ere, weiRe
Taubnessel , Bérl auch

ZUM WJRZEN
@under mann
Ker bel
Schaf gar be
W esenschaunkr aut
Sauer anpf er
AUSSERDEM
1/ 4 Ltr. Sehr guter Essig; (evtl. auch ital. Bal sanessig)
2 Essl. Starke; (Mizena od.a.)
2 1/2 Essl . Zucker
11/2 Teel . Sal z
2 1/2 Essl. diveno

Anleitung:
Die Krauter gut waschen und fein hacken. Mt dem Essig, dem d und
den Gewilirzen in den M xer geben und ganz fein pirieren

Zu Fleisch als kalte Beil age servieren

Qudle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



