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Kabeljau-Kroketten
Ein Rezept von Kabeljau-Kroketten, am 14.02.2026
Zutaten
3EL Zitronensaft 3 EL trockener Weillwein
175 g Kabeljaufilet 2 Eier
75g Mehl %2 TL Backpulver
Salz Pfeffer
6 Stangel Petersilie 10 Stangel Koriandergrin
1 kleine rote Chilischote
AuBerdem
Ol zum Frittieren 1 Bio-Zitrone zum Anrichten

4 Stangel Koriandergriin zum Garnieren (nach Belieben)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 325 kcal,22 g F,13 g EW, 15 g KH

Zubereitung

]_. In einer Schissel den Zitronensaft mit dem Wein verquirlen. Das Kabeljaufilet trocken tupfen, grob wiirfeln und in der
Marinade wenden. Zugedeckt ca. 1 Std. im Kihlschrank marinieren.

2. Die Eier in einer Schiissel mit einem Schneebesen gut verquirlen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, zu den Eiern
sieben und griindlich unterriihren. Den Teig mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Petersilie und Koriandergriin waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Chilischote waschen, halbieren, weil3e
Trennwande und Kerne entfernen und die Halften fein hacken. Gehackte Krduter und Chili unter den Teig rithren. Das
Fischfilet aus der Marinade heben, mit Kiichenpapier gut trocken tupfen, mit den Fingern in feine Stiicke zerpfliicken und
unter den Teig mischen.

4. Reichlich Olin einer hohen Pfanne oder in einer Fritteuse auf ca. 180° erhitzen. Es ist heilk genug, wenn an einem
hineingehaltenen Holzloffelstiel sofort kleine Blaschen aufsteigen.

5. Die Kroketten portionsweise frittieren. Fir jede Krokette 1 gehauften TL Fischmasse in das heifte Ol geben und rund-
herum in ca. 3 Min. goldgelb frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
Zitrone heiR abwaschen, abtrocknen und in Spalten schneiden. Die Kroketten mit den Zitronenspalten und nach
Belieben Korianderstangeln garnieren.
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