Fisch- und Meeresfrichtefondue

Fisch

Vorbereitungszeit: 90 Minuten "3 Stunden

Zubereitungszeit: 60 Minuten y

ZUTATEN Pro Person
- Fischfilet

- mittelgrof3e Garnelen
- Krebsfleisch
- Hummerfleisch

Fleisch (oder/und) 200-250¢g

Traubenkerndl 1000 mi

VOR- UND ZUBEREITUNG:
1. Fischfilet in Streifen schneiden und gerollt servieren
2. Ol auf dem Herd erhitzen.

3. Bierteig ! fur 4 - 6 Personen herstellen.

Bierteig: Aus 150 g Mehl, 300 ml Bier, 2 Eiweil3.

Mehl in Schissel sieben, in der Mitte Vertiefung machen, Salz
und Bier zuftigen, mischen (darf weder zéh noch dick sein). Teig
zugedeckt eine Stunde ruhen lassen. Unmittelbar vor Gebrauch
steif geschlagenes Eiweil3 unterziehen.

ZEREMONIELL:

Jeder erhalt ein Schalchen mit Bierteig. Die Fische bzw. Mee-
resfriichte werden nach Belieben zuerst in den Teig getaucht
und dann im heiRen Ol knusprig gebraten.

BEILAGEN / GETRANKE:

* Baguette

*  Petersilienkartoffeln.

*  Grlner Salat.

* Mayonnaise, RemouladensoR3e

*  WeilBwein, Bier.

Kcal pro Portion: - Trennkost: - % R-124.DOC



