Gebackener Kabeljau in Wodka-Teig mit Limetten-Creme

Zutaten fir 2 Personen:

e 250 g Kabeljaufilet

e 1 Limette, unbehandelt

e 1/2 TL getrocknete Chiliflakes
e 2 EL Speisestarke

e 2 EL Mehl

e 2 guter Schuss kalter Wodka
e 4 EL Creme fraiche

e 1/2 Bund Schnittlauch

e Butterschmalz zum Backen

e Salz

Zubereitung:

Far den Teig Chiliflakes, Starke, Mehl, 1 Prise Salz, 5 EL kaltes Wasser und den Wodka
samig verruhren. Ist der Teig zu flUssig, noch etwas Starke und Mehl im Verhaltnis 1:1
unterrtdhren. Ist der Teig zu zah, noch etwas kaltes Wasser und Wodka unterrihren.

Das Kabeljaufilet in daumengrol3e Sticke schneiden, durch den Teig ziehen und im
heil3en Butterschmalz ausbacken. Auf Kichenpapier kurz abtropfen lassen.

Creme fraiche mit Limettensaft und abgeriebener Limettenschale sowie 1 Prise Salz nach
Belieben verrthren. Den Schnittlauch waschen, trockenschutteln undinca. 1 1/2 -2 cm
lange Rollchen schneiden.

Den Kabeljau in eine tiefe, vorgewarmte Schale geben. Creme fraiche dartber traufeln
und mit dem Schnittlauch bestreuen.

Rezept: Alexander Herrmann

Quelle: Koch doch

7


https://www.happy-mahlzeit.com/2020/05/06/gebackener-kabeljau-in-wodka-teig-mit-limetten-creme/

	Gebackener Kabeljau in Wodka-Teig mit Limetten-Creme

