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Rezept
Frittierter Fisch mit Sauce
Ein Rezept von Frittierter Fisch mit Sauce, am 22.09.2023
Zutaten
600 g beliebiges Fischfilet 3EL Reiswein
Salz 3 Eier
100g Mehl 1 griine Paprikaschote
1 Stange Lauch 1 Stiick Ingwer (2 cm)
2 Knoblauchzehen 3/410l1
2EL scharfe Bohnenpaste 1EL Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 410 kcal

Zubereitung

Das Fischfilet kalt abspiilen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Diese mit Reiswein und Salz
mischen.

Eier mit dem Mehl, etwa 4 EL kaltem Wasser und Salz zu einem dickfliissigen Teig verriihren.

Paprika waschen, putzen und in Rauten schneiden. Den Lauch waschen, putzen und in diinne Streifen schneiden. Ingwer
und Knoblauch schalen und in Stifte schneiden.

Das Ol in einer tiefen Pfanne oder dem Wok erhitzen. Die Fischstiicke portionsweise durch den Teig ziehen und im heiRen
Olin 3-4 Min. goldgelb frittieren. Mit einem Schaumléffel herausheben und auf Kiichenpapier abfetten lassen. Die
Fischstlicke im Backofen bei 50° warm halten.

Das Ol bis auf einen diinnen Film ausgiefen. Paprika und Lauch im Ol 2 Min. unter Rithren braten. Ingwer und Knoblauch
1 Min. mitbraten. Bohnensauce, 50 ml Wasser und den Zucker gut vermischen und unterriihren. Die Sauce mit Salz
abschmecken. Die Fischstiicke untermischen und gleich servieren.
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