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Very british: Passend zum Start der 42. Leipziger Jazztage beschert euch „Die Wahre 
Heldenküche“ heute ein ganz typisches Rezept von der Insel. Natürlich veredelt mit 
feinherbem Ur-Krostitzer: Saftiges Kabeljaufilet in einer würzigen Bier-Panade, dazu 
knusprig-dicke Chips. Das schmeckt natürlich am Besten mit einem gut gekühlten 
Ur-Krostitzer – und zu Klängen von Dave Holland, Norma Winstone oder Joshua Redman.  
Wir wünschen viel Spaß beim Schmecken und Hören!

Die Kartoffeln schälen, in etwa 1cm dicke Scheiben und anschließend in 1 cm dicke 
Stäbchen schneiden. Pflanzenöl in einem großen Topf oder einer Fritteuse erhitzen.

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

Inzwischen das Kabeljaufilet schräg in  gleich große Stücke schneiden. Eine kleine 
Menge Mehl bei Seite stellen.

Restliches Mehl mit Salz und Pfeffer sowie Backpulver in einer Schüssel vermengen, 
das Pils zugießen und mit einem Schneebesen glatt rühren. Fisch im Mehl wälzen, 
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 heißen Fett 3-4 Minuten fertig frittieren,  
bis sie knusprig goldbraun sind. Anschließend salzen.

300 g vorwiegend  
festkochende Kartoffeln
200 ml Pflanzenöl
250 g Kabeljaufilet
140 g Mehl
5 g Backpulver
120 ml Ur-Krostitzer
Salz, Pfeffer


