CLUB KOCHENDER MANNER

Zutaten:

4310 RHEINFELDEN

Eglifilet im Bierteig mit Saisonsalat

1 Stk.

2 EL
3 EL

2 Stk.
1 Stk.
1 Stk.

1 FL

8 Stk.

Schalotte
Balsamico bianco
Olivendl

Ruebli, gross
Eichblatt, NUsslisalat
Endivie, Chicorino

Mehl
Bier
Salz, Pfeffer

Dill
Eglifilets
Fritierdl

Chochete vom 15. April 2010 Tisch 3

Eglifilet im Bierteig mit Saisonsalat
sfesiesiesiesk
Aargauer Schweinsbraten mir Dérrzwetschgen
skokskskok
Schnitz und Drunder

skokoskskok
Riiebli Tartelettes mit Vanille-Quarkglacé

Zubereitung:

Schalotte fein schneiden, mit Essig und Ol zu einer
Vinaigrette verrihren.

Ruebli in lange Lamellen schneiden.
Salate risten, waschen, trocknen.

Mehl und Bier zu einem fliessenden Teig verarbeiten, diesen
10 Minuten quellen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Fritierol
erhitzen.

Fischfilet mit Salz, Pfeffer und etwas Dill wirzen,
portionenweise durch den Teig ziehen und im Fritierdl bei
200 Grad schwimmend ausbacken, herausnehmen und auf
Haushaltpapier abtropfen.

In der Zwischenzeit auf einem Teller zwei bis drei
Rueblischeiben zu einem Ring formen und mit den
Salatblattern fillen.

Die Vinaigrette Uber den Salatring verteilen, Fischfilets
daneben anrichten, mit etwas Dill und dem
Zitronenschwanchen garnieren
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