Fischfrikadellen

Fischplanzerl....

FISCHERJUGEND

Zutaten:

+ 1 Kg Fischfilet von beliebigen Weiltfischen... ohne Haut

« 2 Semmeln vom Vortag und etwas Semmeibrdsel zum binden
= 250 gr. lufigetrocknetes gerduchertes Biindle

e 1-2Eier

e 2 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 10gr. Salz

* 1T Brihepulver

«  2-3 EfRl Petersilie gehackt (ca, 75 gr. gefrarens Petersilie)

Zubereitung:

Fisch, Speck, und Semmeln in Streifen schneiden und zweimal durch den Fleischwolf
drehen, die fein gewlrfelten Zwiebel, Eier und Salz, Pfeffer und Petersilie zugeben und alies
gut durchmischen.

Von der Masse werden beliebig grofte Pflanzer! geformt und in Fett gebraten
Auf Wunsch kann der Masse auch Kase und oder Lauch beigemischt werden.
Tipp: .

Fischplanzerl roh einfrieren, sie kommen dann im gefroren ins heille Fett.

oder : bei schon eingefrorenen Filet die Fischkplanzer! { a. 200 Gr.) im Backofan bei 180
Grad, ca 30 Minuten bei 180° Umiuft backen. ( ohne braune Kruste)
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