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Wild, Naturlich & Nachhaltig®

Zitronen-Kabeljau mit SuRkartoffel-Talern

Zutaten fiir 4 Personen:

SiBkartoffel-Taler:

500 g SuRkartoffeln

3 Lauchzwiebeln

2 Eier

100 g Mehl

Ya TL getrockneter Salbei
Ca. 5-7 EL Paniermehl

Spinatgemiise:

800 g frischer oder tiefgekuhlter Spinat
1 Schalotte

2 /2 EL Butter

2 EL Créme fraiche

Frisch geriebene Muskatnuss

Fisch:

1 kleine Bio-Zitrone

Y2 TL bunte Pfefferkorner
2 EL Olivenol

8 Stiicke Alaska Kabeljaufilet (ca. 800 g)

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

1. SiRkartoffeln schalen, waschen und fein raspeln oder reiben. Bei den Lauchzwiebeln die
Wourzelenden und das obere Griin entfernen, die Lauchzwiebeln in sehr feine Ringe schneiden
und waschen. Sufkartoffeln, Lauchzwiebeln, Eier, Mehl und Salbei vermengen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Aus dem SiRkartoffelteig mit feuchten Handen kleine Platzchen formen und in

Paniermehl wenden.

2. Spinat waschen, trocken schleudern und putzen. Schalotte abziehen, fein wirfeln und mit Spinat
in /2 EL erhitzter Butter 8-10 Minuten dinsten. Zitrone heild abwaschen, trocken tupfen, etwas
Schale abreiben, die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Pfefferkdrner in einem Morser
leicht andriicken. Ol mit etwas Zitronenabrieb und —saft, sowie Pfeffer erhitzen. Kabeljau
waschen, trocken tupfen, salzen und in dem Zitronen-Pfeffer-Ol von beiden Seiten ca. 5 Minuten

braten.

3. Spinat mit Créme fraiche verfeinern und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
SiRkartoffel-Taler in der Ubrigen erhitzten Butter von beiden Seiten knusprig braten. Zitronen-
Kabeljau mit Spinat und SuRkartoffel-Talern auf Tellern anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Nahrwerte:

Energie: 710 kcal/ 2980 kJ
Eiweil3: 56 g

Fett: 23 g

Kohlehydrate: 62 g
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