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ZUTATEN:

•  1 kleine, milde Zwiebel oder Schalotte

• 2 Gewürzgurken

• ½ Apfel

• ��6DUGHOOHQƓOHW

• 1 Eigelb

• 1 TL Senf, Mittelscharf

• 1 TL Essig

• ����J�3ŴDQ]HQ¸O

• 1 Zitrone

• 1 Salatgurke

• 100 g Joghurt

• 20 ml Rote Beete Saft

• ½ Bund Dill

• ����J�)LVFKƓOHW��/DFKV��.DEHOMDX�ř�

• Panko

• 1 Ei

•  Mehl, Zucker, Salz, Pfeffer, 
3ŴDQ]HQ¸O�]XP�%UDWHQ

ZUBEREITUNG:

Für die Remoulade die Zwiebeln, Gewürzgurken und den 
$SIHO�IHLQ�Z¾UIHOQ��'DV�6DUGHOOHQƓOHW�IHLQ�KDFNHQ��
Für die Mayonnaise das Eigelb mit Senf und Essig verrühren. 
Öl langsam mit einem Schneebesen einrühren. Die Zutaten 
mit der Mayonnaise gut verrühren und mit Salz, Pfeffer und 
etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Gurke schälen und in dünne Scheiben schneiden oder 
hobeln. Die Gurkenscheiben anschließend in ein Sieb geben, 
salzen und wässern lassen. Für das Dressing den Joghurt mit 
Senf, Zucker Zitronensaft verrühren und mit Pfeffer, Salz und 
Zitronensaft abschmecken. Dressing mit Rote Beete Saft glatt-
rühren. Die Gurken leicht ausdrücken und zu dem Dressing 
geben. Dill hacken und zu dem Gurkensalat geben

Den Fisch in ca. 2 cm breite Streifen schneiden und mit 
Zitrone und Salz würzen. Anschließend erst in Mehl, dann
in Ei und zum Schluss im Panko wälzen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und die panierten Fischstreifen 
goldbraun ausbacken.

Kochrezept

3DQNR�VLQG�6HPPHOEU¸VHO�DXV�GHU�MDSDQLVFKHQ�
.¾FKH��3DQNR�KDW�HLQH�JU¸EHUH�6WUXNWXU�DOV�XQVHU�
EHNDQQWHV�3DQLHUPHKO�RGHU�6HPPHOEU¸VHO� 
GDGXUFK�ZLUG�GLH�3DQLHUXQJ�NQXVSULJHU�

UNSER TIPP
FÜR DICH

ANRICHTEN:

DHQ�*XUNHQVDODW�DXI�HLQHQ�7HOOHU�JHEHQ��'LH�&ULVS\�)LVKƓQJHU�DQOHJHQ�XQG�PLW�GHU�5HPRXODGH�VHUYLHUHQ�

ÜBRIGENS:

SHEDVWLDQ�+DXVFKLOG�DUEHLWHW�PLW�.RFKPHVVHUQ�YRQ�:�67+2)��,QWHUHVVLHUW"
'DQQ�VFKDX�GRFK�PDO�DXI�GHU�:HEVHLWH�YRUEHL��ZXVWKRI�FRP

Guten Appetit!

(Rezept für 4 Personen)


