Fisch-Frikadelle im Parmesan-Mantel mit Limetten-Creme

Fiir 2 Personen

200 g Lachsfilet, kiichenfertig 200 g Rotbarschfilet 1 Scheibe Toastbrot
2 Friihlingszwiebeln 4 Stangen Zitronengras 2 Limetten, grof3

1 Zitrone, unbehandelt 100 g Zucker 100 g Parmesan

3 EL Mascarpone 50 g Butter 3 Eier

50 ml Milch 2 EL weifler Rum neutrales Pflanzencl
1 Zweig Minze 1 Zweig glatte Petersilie Currypulver
schwarzer Pfeffer Kriutersalz

Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden, mit der Milch {ibergieen und darin einweichen. Die
Friihlingszwiebeln von den Enden und den dufleren Blittern befreien, in feine Ringe schneiden
und zu den Toastbrotwiirfeln geben. Den Fisch waschen, trocken tupfen, in grobe Stiicke schnei-
den, durch den Fleischwolf drehen und ebenfalls zu den Toastbrotwiirfeln geben. Ein Ei trennen
und das Eigelb auffangen. Die Zitrone auspressen. Das Eigelb zu der Toastbrot-Fisch-Mischung
geben und miteinander vermengen. Anschliefend das Ganze mit Kriutersalz, Pfeffer, einem hal-
ben Teeloffel Currypulver und einem Essloffel Zitronensaft wiirzen. Den Parmesan reiben. Die
Toastbrot-Fisch-Mischung zu ovalen Frikadellen formen, auf die Zitronengrasstangen spieflen
und in dem Parmesankiise wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen bei mittlerer
Hitze von jeder Seite etwa fiinf Minuten braten. Anschlieend auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Petersilie zupfen. Die Limetten auspressen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen
und den Zucker unter stindigem Riihren karamellisieren lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen
und den Limettensaft unterriihren. Anschliefend die Pfanne wieder auf den Herd stellen und das
Karamell unter Riihren kochen, bis es sich wieder ganz gelost hat. Die restlichen Eier trennen
und die Eigelbe auffangen. Die Sofle vom Herd nehmen und mit der Mascarpone und den rest-
lichen Eigelben kréftig aufschlagen. Das Ganze mit dem Rum abschmecken. Die Minze zupfen.
Die Fischfrikadelle im Parmesanmantel mit der Limettencreme auf Tellern anrichten, mit der
Petersilie und der Minze garnieren und servieren.
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