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Zeitbedarf:




90 Min.

Fischfilet mit Pellkartoffeln und Tsatsiki

(4 Personen)

	800 g Seelachs- oder Rotbarschfilet
	kurz unter fließendem Wasser abspülen und mit Küchenpapier trocken tupfen.

	1 Salatgurke

1 TL Salz
	dünn schälen, fein raspeln, mit

vermischen und ca. 15 Min. abtropfen lassen.

	1 bis 1,2 kg festkochende Kartoffeln 
	waschen, in einen Topf geben und gar kochen.

	3 Zehen Knoblauch

Dill

450 g Joghurt (3,5%)

100 g Creme fraiche

2 EL Olivenöl, 1 EL Weißweinessig

Salz und Pfeffer
	schälen und durchpressen.

waschen und trocken schütteln. Fein hacken.

Die abgetropften Gurkenraspel mit den Händen gut ausdrücken und in eine Schüssel geben. Knoblauch und Dill hinzufügen.

unterrühren.

Unter ständigem Rühren

zugeben.

Mit

abschmecken.

Schüssel abdecken und für ca. 15 Min. in den Kühlschrank stellen. Mit Dill garnieren und servieren.

	
	Die Fischfilets in Mehl, Ei und noch mal Mehl wenden und vorsichtig von beiden Seiten braten.

	
	Die Kartoffeln abgießen und pellen.


Kalkulation:

	800 g Seelachs- oder Rotbarschfilet
	3,20

	1 Salatgurke
	0,50

	ca. 1 kg Kartoffeln
	0,40

	450 g Joghurt
	0,39

	100 g Creme fraiche
	0,35

	Umlage für sonst. Zutaten
	1,00

	
	

	Summe:
	5,84

	pro Person:
	1,46 


