Tiefkuhlfisch im Bierteig
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Beschreibung

Zutaten

2 Packungen Tiefkuhlfisch (Kabeljau oder Goldbarsch), Paprika, Salz, Pfeffer, Zitronensaft 125g Mehl,
1/8 | helles Bier, 1 El Ol, 2 Eigelb, Salz, Zucker

Zubereitung

Den Fisch unaufgetaut in Portionen schneiden und mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zitronensaft wiirzen. Die Zutaten fur den
Bierteig zu einem dickflissigen Teig verriihren. Den Fisch in Mehl und anschlie3end durch den Teig ziehen. In der Pfanne in
reichlich heiBem Ol goldbraun backen.

Anmerkungen

Zubereitungsdauer
Portionen
Land/Region
Vegetarisch
Diabetisch
Kilo-Kalorien
Fettgehalt

Eiweil3

5 Min
eine Portion

Schwierigkeit
Sonstige Menge
Kosten

Laktose frei
Gluten frei
Kilojoule
Broteinheiten
Kohlehydrate

ganz einfach

Tiefkiihlfisch im Bierteig - www.Biersekte.de - Alles rund ums Bier!
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