DEUTSCHLAND ¢

AUSTRALIEN

1200 g Fischfilet, z. B. Kabeljau, Leng, Italien

Seelachs, Lachs 80g Paniermehl

Zitronensaft 80g  Parmesan, gerieben

Salz 100g Mehl

Pfeffer 4 Eier

Butterschmalz

Japan
Deutschland 150g Panko
150g Paniermehl 100g Mehl
100g Mehl Sojasauce (statt Salz)
4 Eier Kokosol (statt Butterschmalz)
GroB3britanien Australien
200g Mehl 1 Msp. Cayennepfeffer
250 ml Bier 500g Macadamianisse, ungesalzen, gerds-
2 Eier tet, zerkleinert
60g  Butter

USA
250 ml Milch Tropen
160g Maismehl, gelb 150g Kokosraspeln
1TL Salz 100g Mehl
1/2TL Paprikapulver Sojasauce (statt Salz)
1/4TL Cayennepfeffer Kokosdl (statt Butterschmalz)
1/4TL Kreuzkiimmel, gemahlen

ZUBIREITUNG

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fir die deutschen, italienischen, japanischen, australischen und tropischen Fischstdbchen eine Panier-
station mit drei Schiisseln oder tiefen Tellern aufbauen. Jeweils das Mehlin die erste Schissel und die
Eier in die zweite Schiissel geben. Je nach Rezept entweder das Paniermehl, den Parmesan, das Panko,
die Macadamianisse oder die Kokosraspeln in die dritte Schissel filllen. Die Eier verquirlen und je nach
Rezept mit Zitronensaft, Salz oder Sojasauce sowie Pfeffer oder Cayennepfeffer wilrzen. Die Fischstiicke
einzeln erst in Mehl, dann im Ei und abschlieBend in der Panade wenden.

Fiir die britischen Fischstdbchen die Fischstiicke mit Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Die Eier trennen
und die beiden Eigelbe mit dem Mehl, dem Bier und einer Prise Salz zu einem glatten Teig verriihren.
Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen. Die beiden EiweiBe steif schlagen und unter den Teig heben. Die
Fischstiicke in dem Teig wenden.

Fir die amerikanischen Fischstabchen das Maismehl und die Gewtirze in einer Schiissel vermischen. Die
Milch in einer zweiten Schissel bereit stellen. Die Fischstlicke zuerst in die Milch tauchen, gut abtropfen
lassen und anschlieBend in der Maismehlmischung wenden. Das Uberschiissige Mehl etwas abklopfen.

In einer groBen Pfanne so viel Butterschmalz oder Kokosdl schmelzen, dass der Boden gut bedeckt ist.
Die deutschen, italienischen, japanischen, tropischen, britischen oder amerikanischen Fischstdbchen

in die Pfanne geben und von beiden Seiten goldgelb braten, gegebenenfalls die Temperatur etwas redu-
zieren.

Fur die australischen Fischstdbchen den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) oder 180 °C (Umluft)
vorheizen. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Die panierten Fischsticke auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und die Butter dariiber gleichmdgig verteilen. Den Fisch im Ofen auf mittle-
rer Schiene etwa 10 bis 15 Minuten backen.



