Panierter Backfisch

Zutaten:

6 Rotzungenfilets (a 80-100 g, ohne Haut und Griten; ersatzweise Kabeljau)
Salz

Pfeffer

1 Ei (KI. M)

2 El Mehl

100 g Panko-Brosel

250 ml neutrales Ol (zum Ausbacken, z. B. Sonnenblumenél)

Zubereitung:

Flr deOBackfisch das Fischfilet auf beideO SeiteO mit Salz uOd Pfeffer wiirzeO. Ei
i0OeiOem tiefeOTeller leicht verquirleO. Mehl uOd PaOko jeweils auf eiOeO
flacheOTeller gebeO. Fisch zuerst im Mehl weOdeO, liberschiissiges Mehl
abklopfeO, daOOdurch das verquirlte Ei zieheOuOd iO PaOko-BroselO paOiereO.

Oli0eiOer groReO PfaO0e erhitzeOuOd deO Fisch dariObei mittlerer bis starker
Hitze voOjeder Seite 3-4 MiOuteO gold-brauO ausbackeO. Auf KiicheOpapier
abtropfeOlasseO. Backfisch mit Rettichsalat auf TellerOaOrichteO. Remoulade
dazu serviereO.



