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GU Rezepte
Rezept
Hamburger Fischbrotchen
Ein Rezept von Hamburger Fischbrétchen, am 28.06.2026
Zutaten
2 Eier (GroRe M) 2 sehrfrische Eigelb (GréRe M)
2TL mittelscharfer Senf Salz
150 ml Sonnenblumendl 1EL Créme fraiche
100g Cornichons+ 1 EL Gurkensud 2EL Kapern (im Sud)
2TL edelsiifbes Paprikapulver 1/2Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie Pfeffer
2 rote Zwiebeln 8 griine Salatblatter
4 Stangel Dill 4 Brotchen
4 Bismarckheringe
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 765 kcal

Zubereitung

Fiir die Remoulade Eier in ca. 10 Min. hart kochen, dann kalt abschrecken und schélen.

Inzwischen die Eigelbe mit Senf und 1 Prise Salz verriihren. Das Ol zunéchst tropfenweise unter Riihren mit einem
Schneebesen dazugeben (ca. 50 ml) - das Ol muss jeweils vollstandig untergerthrt sein, bevor wieder etwas dazugegeben
wird. Dann das restliche Ol in einem diinnen Strahl dazugieRen und ziigig unterriihren. Créme fraiche unter die
Mayonnaise mischen.

Die Cornichons, die Kapern und die gekochten Eier fein hacken. Mit Gurkensud und Paprikapulver unter die Mayonnaise
riihren. Die Krduter abbrausen und trocken schiitteln. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden, Petersilienblatter
von den Stangeln zupfen und fein schneiden. Beides unter die Remoulade mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Brotchen die Zwiebeln schalen und in diinne Ringe hobeln. Die Salatblatter und den Dill abbrausen und trocken
schitteln, Dillspitzen von den Stangeln abzupfen. Die Brotchen auf-, aber nicht ganz durchschneiden. Mit
Bismarckhering, Zwiebelringen, Salat, Remoulade und Dill fallen.
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