Dorschfilet im Teigmantel

Mit Zitronenscheiben garnieren.

1 kg Dorschfilets, 1 Essloffel Zitronensaft,
Ausbackteig aus 200 g Mehl, 1 Eigelb,

knapp 1/4 1 Wasser, 1 Prise Salz, 1 Eiweiss,
1 Essloffel Mehl, Backfett, 1 Zitrone.

Die Dorschfilets unter kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen und in grossere Stiicke schneiden,
mit Zitronensaft betrdufeln und salzen. Aus

den angegebenen Zutaten Ausbackteig anriihren,
dabei Eiweiss steif schlagen und zuletzt dar-
unterziehen. Fischstiicke in Mehl wenden, durch
Ausbackteig ziehen und in heissem Fett schwim-
mend goldgelb backen, gut abtropfen lassen
und auf einer vorgewdarmten Platte anrichten.
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