Hamburger Lebkuchen-Backfisch

Fiir 6 Personen

1,2 kg Zanderfilet Salz 2 EL Zitronensaft
2 Eier (KI. M) 150 g Mehl 200 ml Bier

1 TL Lebkuchengewiirz 500 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fischfilet in 6 Stiicke schneiden, mit Salz und Zitronensaft wiirzen und 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir den Backteig die Eier trennen. Die Eigelb, 100 g Mehl, Bier, Lebkuchengewiirz und etwas
Salz mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. 5 Minuten ruhen lassen. Eiweif3
steif schlagen und unter den Teig heben. Butterschmalz erhitzen. Fischstiicke im restlichen Mehl
wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Fischstiicke durch den Backteig ziehen, abtropfen
lassen und im heiBen Ol auf beiden Seiten goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit dem Kartoffelsalat anrichten. Mit Zitrone servieren.
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