Elisabeth Knipping- Schule Klasse: Datum:
Berufsbezogener Praxisunterricht Rezeptblatt Name:
Bratfisch
Menge: |Menge: | Zutaten: Zubereitung:
10 Port. | 60 Port.
10 Stuick | 60 Stuck | Fischfilets saubern (kl. Mengen unter kaltem flief3endem Wasser waschen,
(z.B. Sedlachs) | grof3e Mengen kurz nacheinander in kaltem stehendem Wasser
saubern). AnschliefRend mit Kiichenpapier trocknen. Fuhlbare
Gréten herausziehen. Zwei Bleche mit
Zitronensaft Betraufeln - séuern Fisch darauf legen und die Oberseite
ebenfalls mit Zitronensaft betraufeln. Mindestens 15 Minuten
einwirken lassen (das festigt die Randschichten — Eiweil3
gerinnt).
Salz gleichmaidig von beiden Seiten Uberstreuen- salzen
Anschlief3end panieren: In
Mehl* wenden, gut abschiitteln, in
verschlagenem Ei | wenden, etwas ablaufen lassen, in
Paniermehl wenden, gut andrticken. Das Panieren sollte moglichst kurz vor
dem Braten erfolgen, da die Panade sonst durchweicht und sich
ablost. Bei (unvermeidbaren) langeren Standzeiten unbedingt
abdecken und in das Khlhaus stellen!
Reichlich| Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen Fisch vorsichtig bel
mittlerer Hitze braten. Die Panade darf nicht zu dunkel werden!
Wenig bewegen, da der Fisch schnell zerfallt! Erst wenden,
wenn der Fisch von elner Seite hellbraun gebraten ist.
Anschlieffend kurz auf Klchenpapier ablegen, auf saubere
Bleche legen und im Kombidampfer bel trockener Hitze auf
65° C warm halten.
Ca. 8-10 | Zitronen Waschen und in gleichmél3ige Scheiben schneiden. Den Fisch
mit Zitronenscheiben garnieren!
Bellagensal at
Menge: |Menge: |Zutaten: Zubereitung:
10 Port. 60 Port.
1 Kopf| 6 Kdpfe | Eisbergsalat |vierteln, Strunk herausschneiden, waschen, abtropfen lassen, in
Streifen schneiden.
100g | 6009 Feldsalat ‘Wurzeln vorsichtig abschneiden, Blétter nicht trennen! Gelbe
oder schlechte Blétter abzupfen. Vorsichtig (ohne zu driicken)
und madglichst kurz, in reichlich kaltem, stehendem Wasser
waschen. In einen Durchschlag geben und abtropfen lassen,
anschlieffend in einer Salatschleuder trocken schleudern.
3509 2kg | Mohren waschen, schaden, putzen, grob raspeln (Maschine!)
Den Sdlat ansprechend auf Mitteltellern anrichten.
Essig-Ol- Dressing
4EL 200 ml | Krauteressig | in eine Schiissel geben.
goml | 600ml | Ol zugeben,
1Kl 5 Zwiebdl(n) | ganz fein schneiden und zugeben. Mit
15TL | 56TL |Saz und
1 Msp. 15TL | Pfeffer wirzen, verrihren
15TL 6 TL |Zucker zugeben, gut verrihren
1 Bd. | gemischte | Krauter waschen, trocken schleudern und fein schneiden, zugeben.

Zum Salat servieren

! Mehl, Eier und Paniermehl auf tiefen Blechen verteilen und in Serienarbeit (zu dritt) panieren.




