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Fischstabchen mit
Kartoffelpuree und Remoulade

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, mehligkochend 1 kg d

Kiichenutensilien

Salz
Gewiirzgurken 2 St mittlere Schiissel, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Kartoffelstampfer
Dill, frisch 20¢g
Schnittlauch, frisch 20g 1. Kartoffeln schalen, waschen und grob wiirfeln. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt
Mayonnaise 4EL aufkochen und zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 20-25 Min. weich kochen.
Senf 1EL

1EL 2. Inzwischen Gewiirzgurken fein hacken. Dill und Schnittlauch waschen und trocken
schiitteln. Grobe Stiele vom Dill entfernen und fein hacken. Schnittlauch in feine Ringe

saure Sahne

Essig 0.5EL .

B, schneiden.

0l JEL

Pfeffer, schwarz 3. In einer Schiissel Gewiirzgurken, Krauter, Mayonnaise, Senf, saure Sahne, Essig und
Milch 250 ml 1 EL Ol cremig verriihren. Remoulade mit etwas Gewiirzgurkenfond, Salz und Pfeffer
Butter 60 g wirzig abschmecken.

Fischstabchen 600 g

4. Kartoffeln mithilfe des Deckels abgieBen und kurz ausdampfen lassen. Milch und
Butter zugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree verarbeiten.
Kartoffelpiiree mit Salz abschmecken und bis zum Anrichten warm halten.

5. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen. Fischstabchen darin auf mittlerer bis
hoher Stufe ca. 5 Min. rundherum goldbraun und knusprig anbraten.

6. Fischstabchen mit Kartoffelptiree und Remoulade auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Die Fischstabchen kannst du auch im Backofen zubereiten. Dazu Fischstabchen
auf einem Backblech verteilen und bei 220 °C (Umluft) fir ca. 10 Min. kross backen.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 950 kcal
Kohlenhydrate 19¢
EiweiB 24g
Ballaststoffe bg

Fette 9g



