Frittiertes Gemuse mit griner Sofde

Eine Uppige Original italienische Vorspeise ist das Frittierte Gemiise mit griiner Sof3e.
Zutaten:

fur die Sol%e:

2 Knoblauchzehen
2 Bund Petersilie
1 EL Kapern
2 EL Weillweinessig
2 EL Semmelbrosel
10 EL Olivendl
Sdz
schwarzer Pfeffer

fUr den Teig und das GemUise:

2 Eier
100 g Mehl
200 g gruiner Spargel
1 Zucchini
1 grofRe Zwiebel
Seelachs Filets
Ol zum Frittieren

Zubereitung:
Die Eier in einer Schiissel aufschlagen, verquirlen und das Mehl mit
einem Schneebesen gut unterrthren.
Den Spargel Zucchini und die Seelachsfilets waschen und in kleine Stiicke schneiden.
Die Zwiebel schdlen und wiirfeln,
Das Ol in einem groRRen Topf erhitzen.

Das Gemuse unter den Teig mischen und mit einem Loffel jeweils etwas
Gemiise in das Ol legen.

Die Gemusestiickchen sowie den Seelachs etwa 3-4 Minuten frittieren und abtropfen lassen.
Die fertigen Sttickchen im Herd bel geringer Hitze warm halten.
Den Knoblauch schélen, die Petersilie waschen und Bléttchen abzupfen.

Alles mit den Kapern, dem Essig, den Semmelbroseln, dem Ol und etwas
Wasser purieren.

Die Sole mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Gemtisestiickchen und
Seel achsfilets servieren



