GEBRATENER DORSCH AUF PARMESANVELOUTÉ UND SPINAT ANCHOVIS
___________________________________________________________________________
Für den Fisch

Dorschfilet in acht streifen geschnitten zu je 80g

100g Schwarze Oliven gehackt

8 Zitronenfilets

100g Spinat blanchiert

Salz, Pfeffer, Koriander

8stk kleine Spieße

Olivenöl zum braten

Die Fisch Filets auflegen, würzen und mit Spinat den Zitronenfilets und den Oliven belegen. Rollen und mit einem Spieß befestigen. 
Für die Parmesanvelouté

500g mehlige Erdäpfel geschält

290g Butter

1/8 l Milch

¼ l Gemüsefond

Salz, Muskat, Pfeffer

100 g geriebenen Parmesan

Die Erdäpfel schneiden und in Salzwasser weich kochen. Erdäpfel abseihen, heiß ausdämpfen lassen und mit einer Erdäpfelpresse auf die vorbereitete kalte Butter in eine Schüssel pressen. Diese einarbeiten, Parmesan beigeben und mit der heißen Milch einrühren. Mit Salz, Muskat und weißen Pfeffer abschmecken.

Mit dem Gemüsefond zur gewünschten Konsistenz bringen.

Für die Spinat Anchovis

150 g Spinat blanchiert und geschnitten

40 g Anchovis gehackt

Pfeffer weiß aus der Mühle

1 stk Brik Teig

2 Eiweiß vom Ei

Etwas Olivenöl zum braten

Den Teig der längs nach vierteln, mit dem Eiweiß bestreichen die Spinat-Anchovis Mischung auf den Beginn eines Teiges setzen.Einschlagen, danach mit Olivenöl in einer

Teflon Pfanne resch beidseitig braten.

Anrichten

Den Fisch in einer Teflon Pfanne mit etwas Olivenöl braten, etwas Butter draufgeben  und für ca. 3 bis 6 Minuten bei 170° in den Ofen schieben. Den Fisch  glasig mit der Velouté und den Anchovis auf dem Teller arrangieren.  
