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Rezept
Spinat-Kartoffel-Piiree mit brauner Butter und Kabeljau in
Eihiille

Ein Rezept von Spinat-Kartoffel-Pliree mit brauner Butter und Kabeljau in Eihiille, am 20.12.2025

Zutaten
500 g Blattspinat (oder 400 g Baby-Blattspinat) 1 kleines Bund Dill
1 kleines Bund glatte Petersilie 1 kleines Bund Kerbel
500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln 250g Sahne
Meersalz schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
600 g Kabeljaufilet 4 Eier
100g Mehl 100ml Ol
200g Butter 100 g griechischer Joghurt (10 % Fett)
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
1195 kcal, 96 g F, 44 g EW, 39 g KH
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1.

Zubereitung

Spinat verlesen. Bei groRen Blattern die Stangel nach oben vom Blatt abziehen, um mégliche Fasern zu entfernen. Spinat
griindlich waschen, trocken schleudern. Eine groRe Handvoll beiseitelegen, eine kleine Handvoll in dlinne Streifen
schneiden und ebenfalls beiseitelegen.

Dill, Petersilie und Kerbel waschen, trocken schiitteln. Blatter abzupfen, die Halfte kiihl stellen. Ubrige Blatter und
Kréuterstiele getrennt fein hacken. Kartoffeln waschen, schalen, in Salzwasser in 15-20 Min. gar kochen. AbgielRen,
ausdampfen lassen.

Inzwischen in einem groRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Eine grof3e Schiissel mit Eiswasser bereitstellen. Die
Halfte des Spinats im kochenden Wasser in ca. 5 Sek. zusammenfallen lassen, mit einem Schaumloffel herausnehmen
und in das Eiswasser geben. Mit dem (ibrigen Spinat genauso verfahren. In einem Sieb abtropfen lassen und mit den
Handen moglichst viel Feuchtigkeit herausdriicken. Spinat, gehackte Krauterstiele, Sahne, Salz und Pfeffer im
Blitzhacker sehr fein plrieren. Piiree in den Kochtopf geben. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse dazupressen und
unterheben.

Kabeljau in acht gleich groflRe Stilicke schneiden. Eier in einem tiefen Teller verquirlen, kraftig salzen und pfeffern,
gehackte Krauterblatter und Spinatstreifen untermischen.

Mehl auf einen Teller geben. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fischstiicke nacheinander mit Salz wiirzen, im
Mehl wenden und durch die Eiermasse ziehen. Im heifen Olin der Pfanne in ca. 5 Min. auf beiden Seiten leicht braun
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

In der Pfanne verbliebenes Fett ausgieRen, sodass nur noch ein leichter Fettfilm bleibt. Ubrige Eiermasse in die Pfanne
giellen, stocken lassen, wenden und fertig braten. Omelett in Streifen schneiden. Nebenher die Butter in einem
mittelgroRen Topf zerlassen, bei mittlerer Hitze goldbraun werden lassen.

Piree im Topf erhitzen. GroRteil an Butter und Joghurt unterriihren. Salzen und pfeffern. Beiseitegelegte Spinatblatter in
restlicher Butter im Topf bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Mit Salz wiirzen. Piiree auf Teller verteilen, Spinat
mit Butter daraufgeben, Fisch daraufsetzen. Mit Omelettstreifen und beiseitegestellten Krauterblattern garnieren.
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