Edwin Brettchens Lieblingsgericht 2:

Pannfisch und cremiger Gurkensalat
Zutaten:

Fir den Pannfisch:

400 g Rotbarsch mit Haut und entgratet
Pfeffer, Salz

etwas Mehl

1 EL Butterschmalz

Fir den cremigen Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 Becher Naturjoghurt
1 kleine Knoblauchzehe
0,5 TL Kerbel

0,5 TL Dill

Pfeffer, Salz

etwas Essig

ein Schuss neutrales Ol

Zubereitung:
Die Gurke waschen und mit dem Sparschaler gescheckt

schalen — also die griine Haut nur jede zweite Schalbahn
abziehen. Dann feine Scheiben hobeln, einsalzen und zur
Seite stellen. Den Knoblauch fein hacken und mit Joghurt,
Gewiirzen, Krautern und Essig vermengen. Abschmecken
und anschlieBend intensiv das Ol unterriihren. Kalt stellen.
Nun den Fisch in groBe Stilicke schneiden, wiirzen und in
Mehl wenden. Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und den
Rotbarsch zunédchst fiir 2 Minuten auf der Hautseite
knusprig braten. AnschlieBend die Fischstiicke fiir eine
weitere Minute rundum anbraten. Der Fisch soll auen
knusprig und innen noch glasig sein. Aus der Pfanne
nehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Derweil die eingesalzenen Gurkenscheiben ausdriicken und
mit dem vorbereiteten Joghurt vermengen. Den fertigen
Gurkensalat und den Pannfisch anrichten und genieBen.
Das angegebene Rezept ist flir zwei Personen und kann
mengenmaBig natirlich angepasst werden.

Zu dem leckeren Lieblingsgericht passen Bratkartoffeln,
Salzkartoffeln oder einfach frisches Brot.
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