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Rezept
Barsch im Bierteig
Ein Rezept von Barsch im Bierteig, am 26.04.2024
Zutaten
1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange
4 Barschfilets (a ca.200 g) 2 Eier
230g Mehl (Type 405) 180 ml helles Bier
Salz Pfeffer
200ml Ol
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 410 kcal,9gF, 44 gEW, 33 gKH

Zubereitung

1. Zitrone und Orange heift waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Friichte halbieren und den Saft auspressen.
Die Fischfilets auf Graten untersuchen, diese ggf. entfernen. Die Filets trocken tupfen und in eine flache Schale legen. Mit
Zitrussaft betraufeln und mit Schale bestreuen. Zugedeckt im Kuhlschrank ca. 30 Min. marinieren.

2. Die Eier trennen und die EiweilRe zugedeckt kalt stellen. Die Eigelbe mit 200 g Mehl, Bier, Salz und Pfeffer mit einem
Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren und diesen ca. 30 Min. ruhen lassen. Die Eiweife steif schlagen und unter
den Teig heben.

3. Das Ol in einer groken Pfanne erhitzen. Die Fischfilets aus der Marinade nehmen, die Fliissigkeit abstreifen. Die Filets mit
tibrigem Mehl (30 g) bestduben und durch den Teig ziehen. Bei mittlerer Hitze 3-4 Min. im Ol backen, wenden und auf der
zweiten Seite ebenfalls 3-4 Min. backen. Mit Blattsalat und Remoulade servieren.
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