FISH AND CHIPS

300 g vorwiegend
festkochende Kartoffeln
200 ml Pflanzendl

250 g Kabeljaufilet

140 g Mehl

5 g Backpulver

120 ml Ur-Krostitzer
Salz, Pfeffer

#2 FISH 'N' GHIPS

Very british: Passend zum Start der 42. Leipziger Jazztage beschert euch ,Die Wahre
Heldenkiiche” heute ein ganz typisches Rezept von der Insel. Natirlich veredelt mit
feinherbem Ur-Krostitzer: Saftiges Kabeljaufilet in einer wiirzigen Bier-Panade, dazu
knusprig-dicke Chips. Das schmeckt natirlich am Besten mit einem qut gekihlten
Ur-Krostitzer - und zu Klangen von Dave Holland, Norma Winstone oder Joshua Redman.
Wir wiinschen viel SpaB beim Schmecken und Héren!

Die Kartoffeln schalen, in etwa 1cm dicke Scheiben und anschlieRend in 1 ¢cm dicke
Stabchen schneiden. Pflanzendl in einem groRen Topf oder einer Fritteuse erhitzen.

Kartoffeln darin portionsweise ca. 5 Minuten farblos vorfrittieren. Dann heraus-
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Inzwischen das Kabeljaufilet schrdg in gleich groRe Sticke schneiden. Eine kleine
Menge Mehl bei Seite stellen.

Restliches Mehl mit Salz und Pfeffer sowie Backpulver in einer Schissel vermengen,
das Pils zugieBen und mit einem Schneebesen glatt rihren. Fisch im Mehl walzen,
portionsweise in den Teig tauchen, abtropfen lassen und jeweils ca. 4 Minuten
rundum goldbraun frittieren. Im Ofen auf Backpapier warm halten.

Die Pommes portionsweise im 175 Grad heiRen Fett 3-4 Minuten fertig frittieren,
bis sie knusprig goldbraun sind. AnschlieRend salzen.

UrKroftitser wHULLST

FEINHERBES PILSNER ERLEBNIS KOCHEN

WAHRE HELDEN HABEN GESCHMACK.

www.ur-krostitzer.de



