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Dorschf i  le t  im Te igmante l

1  k g  D o r s c h f i l e t s ,  l  E s s l ö f f e l  Z i t r o n e n s a f t ,
A u s b a c k t e i g  a u s  2 0 0  g  M e h l ,  1  E i g e l b ,
k n a p p  I / 4  1  W a s s e r ,  1  P r i s e  S a 1 z ,  1  E i w e i s s ,
1  Ess lö f fe l  Meh l ,  Back fe t t ,  1  T i t rone.

D ie  Dorsch f i le ts  un ter  ka l tem l^ lasser  abspü1en,
t rockentup fen  und in  g rössere  Stücke schne iden,
mi t  Z i t ronensaf t  be t räu fe ln  und sa lzen.  Aus
den angegebenen Zuta ten  Ausback te ig  anrühren,
d a b e i  E i w e i s s  s t e i f  s c h l a g e n  u n d  z u l e t z t  d a r -
un terz iehen.  F ischs tücke in  Meh l  wenden,  durch
Ausback te ig  z ' iehen und in  he issem Fet t  schwim-
mend go ldge lb  backen,  gu t  ab t rop fen  lassen
und au f  e iner  vorgewärmten P la t te  anr ich ten .
M' i  t  Z i t ronensche ' iben sarn ie ren .
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