yosig

ca Minuten

Fischfrikadelle mit Walnusskernen und Krautern

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Seelachsfilet
200 g Lachs
1 Bund gemischte Krauter

100 g Walnusskerne

2 Friithlingszwiebeln
2 frische Eier

2 EL Zitronensaft

50 g Semmelbrosel

Salz, Pfeffer und Muskat

5 EL Speise- oder Olivendl

Schwierigkeit: v

waschen, trockentupfen und in Stiicke schneiden.
waschen, trockentupfen und in Stiicke schneiden.
waschen, trockentupfen und grob hacken.

verlesen und grob hacken.
Fisch, Krauter und Walnusskerne im Blitzhacker fein zerkleinern und in eine
Schiissel geben.

putzen, waschen, in feine Ringe schneiden und zur Fischmischung geben.

und
ebenfalls zur Fischmischung geben, mit

wiirzen, alles gut vermischen und 20 Minuten abgedeckt im Kiihlschrank ziehen
lassen. Danach evtl. noch einmal abschmecken.

in einer Pfanne heiB3 werden lassen.
In der Zwischenzeit aus dem Teig 12 Frikadellen formen.

Die Frikadellen portionsweise bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten von jeder Seite
goldbraun braten.

Das passt dazu: Kartoffel- oder Blattsalat, oder als ,,Fischburger* servieren

Koch' ‘mal ‘was Anderes!
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