Fisch-Frikadellen mit Pommes
frites

Schon kross

Ich bereite aus Fischfilets Frikadellen zu. Dazu gebe ich die
Filets durch den Fleischwolf und bereite somit Fisch-
Hackfleisch zu.

Dazu kommen wie gewdhnlich bei Frikadellen Zwiebeln,
Knoblauch, Semmelbrdsel und Eier. Gewlrzt wird mit sullem
Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Pommes frites. Ich fritiere sie einfach
kurz in der Friteuse.

Zutaten fiir 2 Personen (etwa 8 Frikadellen):
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Seelachs-Filets
Schalotten
Knoblauchzehen

TL Kapern (Glas)
StraulB Petersilie
EL Semmelbrosel
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=5 Eier

= 2 Portionen Pommes frites
= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen. Pommes
frites darin einige Minuten kross fritieren. Herausnehmen auf
ein Kiuchenpapier geben und abtropfen lassen. Auf einen Teller
geben und warmhalten.

Wahrenddessen Schalotten wund Knblauchzehen schalen,
kleinschneiden und in eine Schussel geben. Kapern ebenfalls
kleinschneiden und dazugeben. Petersilie kleinwiegen und
hinzugeben.

Seelachsfilets grob zerkleinern, durch den Fleischwolf drehen
und in die Schussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Semmelbrosel ebenfalls hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer wiurzen. Alles vermengen und Frikadellen
daraus formen.

0l in die Pfanne geben und Frikadellen auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, zu den
Pommes frites geben und servieren.



