
Zander im Bierteig

Für 4 Personen
Für den Bierteig:
2 Eier (Größe L) 150 ml helles Bier 200 g Mehl
1
4 TL Backpulver 1 Prise Zucker Salz
außerdem:
4 Stücke Zanderfilet (à 160 g) Zitronensaft 750 g Butterschmalz
Pfeffer Mehl

Eier trennen. Eigelbe verquirlen mit dem Bier verrühren.
Mehl und Backpulver mischen und in eine Rührschüssel sieben. Eigelb-Biermix nach und nach
unterrühren, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Eiweiß steif schlagen, dabei 1 Prise Zucker und Salz unterschlagen. Den Eischnee in 2–3 Portionen
unter den Teig heben.
Zanderfilets kalt abwaschen, gründlich trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Gräten
sorgfältig entfernen. Die Filets mit Zitronensaft beträufeln, kurz ziehen lassen.
Butterschmalz, Frittierfett oder -öl in einer Fritteuse oder einem hohem Topf auf etwa 160– 170
Grad erhitzen.
Fischfilets trocken tupfen und mit etwas Salz und Pfeffer würzen. Filets dann dünn mit Mehl
bestäuben.
Die Filetstücke durch den Ausbackteig ziehen, etwas abtropfen lassen und dann in zwei Portionen
im heißen Fett etwa 5 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen
lassen.
Zander im Backteig zum Beispiel mit Kräuter-Remoulade und etwas Salat in großen Semmeln
anrichten. Oder zu Kräuter-Remoulade und Petersilien-Kartoffeln servieren.
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