Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Pangasius mit Suisskartoffel-Frittern

Ein Rezept von Pangasius mit Stisskartoffel-Frittern, am 09.06.2026

Zutaten
300g Pangasiusfilet 2EL Zitronensaft
100g Mehl 125 ml Bier
1 Ei Salz
1 mittelgrofie SiiRkartoffel (ca. 300 g) ca. 750 ml neutrales Pflanzenol zum Frittieren
ca. 4 EL Malzessig
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 740 kcal

Zubereitung

1. Den Fisch kalt abwaschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Mehl,
Bier, Ei und 1 kraftige Prise Salz mit dem Schneebesen glatt verriihren. Zugedeckt 15 Min. quellen lassen. Inzwischen die
SuRkartoffel schalen und in ca. 6 cm lange und 1 cm dicke Stifte schneiden. Mit Kiichenpapier trocken tupfen.

2. Den Backofen auf 70° vorheizen. Das Ol in der Fritteuse oder einem groRen Topf erhitzen. Jeweils 1 Hand voll
SuRkartoffelstifte darin in 4-5 Min. knusprig frittieren. Mit einem Schaumléffel herausheben, salzen und auf
Klchenpapier abtropfen lassen. Im Backofen warm halten.

3. Den Teig gut durchriihren. Die Fischstiicke trocken tupfen und leicht salzen. In zwei Portionen durch den Teig ziehen und
jeweils in 3-4 Min. goldbraun frittieren. Ebenfalls auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit den SiiRkartoffel-Frittern
servieren und vor dem ReinbeilRen mit Malzessig betraufeln.
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