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Kabeljau-Filet mit Sauerkraut und Senfsof3e
(,Dorsch a la Kurtz")

Flr 4 Personen:

0,8 kg Kabeljaufilets

1 kg Sauerkraut (gern frisches, ansonsten: das ,Filder Spitzblible" ist was
besonderes, normales aus der Dose geht auch)

Knoblauchzehe mit Schale

1 Zwiebel

0l, Salz, Pfeffer, Zitrone, Mehl

Etwas Briihe und WeiBwein oder Sekt

Scharfer Senf

1 kg geschalte Kartoffeln

Zuerst die Salzkartoffeln aufsetzen (Sie brauchen das Wasser!)

Das Sauerkraut in Ol mit gehackten Zwiebeln anbraten und mit Brithe oder
Wein abléschen - garen! Nach Geschmack mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen, ein paar Korianderkérner mitkochen.

In einem Topf lassen Sie einen Essloffel Butter aus, einen Essloffel Mehl
zugeben und verrihren. Geben Sie nun nach und nach das Kartoffelwasser
zu und rihren Sie die SoBe glatt. Mit Salz, Pfeffer, scharfem Senf (ca. 1-2
EL) abschmecken.

Filets mit Klichenpapier trocken tupfen (nicht waschen!). Eine Pfanne mit
Ol erhitzen. Erst wenn das Ol heiB ist, die Filets leicht mehlieren und sofort
in die Pfanne geben. Nicht vom Ofen weggehen, denn die Filets sollten
ofter gewendet werden. Nach wenigen Minuten sind sie goldbraun und
fertig! Wer Knoblauch liebt, sollte die Zehe(n) mit Schale nach der halben
Bratzeit ins Ol geben. Filets leicht wiirzen (Salz, Pfeffer).

Den Fisch auf dem Teller mit Zitronensaft betraufeln!

Ein wohlschmeckendes Gericht, welches schnell zubereitet ist!



