( Kartoffel-Fisch-Spieße

Zutaten:

16 kleine festkochende Kartoffeln (500g)

16 kleine runde Schalotten

500 g Seeteufelfilet( Steinbeißer)

Salz

je 1 Bund Schnittlauch, Dill und Kerbel

450 g Sahnejoghurt

1 EL abgeriebene Zitronenschale

4 EL Zitronensaft

Pfeffer

1-2 Tl Zucker

3 EL Öl

Zubereitung:

Kartoffeln gut waschen und mit der Schale 15 - 20 Minuten garen. Schalotten 5 Minuten in kochendem Wasser garen, kalt abschrecken. Schalotten und Kartoffeln pellen.,

Den Fisch in 16 Stücke à 30 g schneiden. Kräuter abzupfen und fein hacken, 2 El abnehmen. Die restlichen Kräuter mit Joghurt, Zitronenschale, 1 El Zitronensaft, ,Salz, Pfeffer und Zucker verrühren.

Kartoffeln, Schalotten und Fisch abwechselnd auf 8 Spieße stecken. In 2 Portionen im heißem Öl von jeder Seite 3-4 Minuten braten. Mit Salz ubd Pfeffer würzen, mit 3 El Zitronensaft beträufeln, mit 2 El Kräutern bestreuen und mit der Joghurtsauce servieren.

