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Saiblings Filets abspulen, trocken tupfen und in etwa 1,5 cm groBe Wirfel schneiden. Fischwurfel auf eine Platte
legen, salzen und pfeffern. Fisch mit Starke & etwas Mehl bestreuen. Die Starke-Mehl-Mischung gut andrucken.
Panierstrasse vorbereiten - dazu in einer Schissel die Eier verquirlen, in einer anderen Schissel Pankomehl oder
Paniermehl mit den Hanfsamen & Nussen (klein gehackt) zusammen mischen. Der Fisch kommt nun zuerst in die
Eiermischung und wird danach fest in die Nuss-Samen-Mischung gedrtckt. Die Panade soll den Fisch gut umschlie3en
und fest haften bleiben. Bei Bedarf diesen Vorgang wiederholen. In einer Pfanne reichlich Ol erhitzen und die
panierten Fischstiicke darin 5 Minuten frittieren. Anschlielend auf einem Kichenpapier abtropfen lassen. Fur den
Meerrettich Dip, Joghurt, Sauerrahm, Apfelmus, Olivenol und Meerrettich glatt ruhren, mit Salz, Pfeffer, und
Zitronensaft pikant abschmecken.

Verschiedenen Salatsorten und die Krauter putzen und abspulen und in kleine Sticke teilen. Birne in kleine Stlcke
wirfeln und mit etwas Zitronensaft betraufeln. Fir das Dressing, Olund Essig, Senf, Honig, Salz und Pfeffer mischen,
etwa 3 EL Wasser noch dazugeben, abschmecken - zu sauer, noch etwas Honig dazu geben, noch etwas suf3, mehr
Essig dazu geben. Salat mit etwas zerbrockelten Ziegenkase, Birne und Dressing gut vermischen und auf einem grof3en
Teller anrichten. Den Saibling in der Hanf Panade auf dem Salat platzieren und mit Meerrettich Dip garnieren.
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