Fur den Kabeljau:

Kabeljaufilet a 200 g, ohne Haut
1 Zitrone

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Bierteig:

1 Ei

1 EL Butter

100 ml Bier

200 ml Cognac

125 g Mehl

Fett, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Fiir die Gemiise-Brunoise:

50 g Karotten

50 g Sellerie

250 ml passierte Tomaten mit Stiicken
1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

1 TL getrockneter Thymian

4 Zweige Basilikum

1 Lorbeerblatt

1 TL getrocknete Krauter der Provence
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Petersilienkartoffeln:
6 kleine festkochende Kartoffeln
100 g Butter

1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle
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Kabeljau in Bierteig mit Gemiise-Brunoise im
Tomatensugo und Petersilienkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kabeljau waschen, trockentupfen und in 2 cm dicke Streifen
schneiden. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Kabeljau mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Butter in einem Topf schmelzen lassen. In einer Schissel Mehl, 1 Prise
Salz und zerlassene Butter mischen. Bier, Cognac und 100 ml Wasser
hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Ei trennen und das Eiweil} steif schlagen, dann vorsichtig unter den Teig
heben.

Die vorbereiteten Kabeljaustreifen im Teig wenden und in heilem Fett
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Karotten und Sellerie schalen, ebenfalls wiirfeln und 5 Minuten in
Salzwasser blanchieren.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit
Olivendl andiinsten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Tomaten sowie Thymian, Basilikum, Lorbeerblatt und Krauter der
Provence hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und schlief3lich
alles fur 15 Minuten kodcheln lassen.

Kartoffeln schalen und in eine ovale Form schneiden. Ca. 15 Minuten in
Salzwasser garen, dann das Wasser abgiel3en. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Mit Butter zu Kartoffeln geben und alles
schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



