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Rezept  für  4  Personen.   
 
 
Zubere i tung des  Te iges  
 
 

1 )  Eiweiß von 3  E iern s te if  s ch lagen.  
 

2 )  ½ Liter  Hefeweizen ,  Sa lz  & Papr ikapu lver  zu  den E ige lben geben und ve rrühren.  
 

3 )  250  g  ges iebtes  Mehl  (Typ 405)  e inrühren.  
 

4 )  Den E ischnee  unterheben.  
 

5 )  Der  Te ig  hat  d ie  per f ekte  Kons is tenz ,  wenn der  Te ig  d ick l i ch  vom Löf fe l  l äu f t .  
Zum „Nachbessern“  kann man Mehl  oder  Weizen (Mi lch)  verwenden.  

 
 

Zubere i tung der  Karpfenf i l e ts  
 
 

6 )  4 Grätenfre ie  Karpfenf i le ts  ohne  Haut  (á  180  -  200 g)  nach  persönl ichem Be l ieben por t ionieren .  
 

7 )  Die  Fi le ts tücke  von be iden Se i ten sa lzen  & pfe f fern ,  sodass  d ie  Oberf läche  g le ichmäßig gewürzt  
i s t .  

 
8 )  Pf lanzenö l  in  e iner  Bratpfanne  erh i tzen .  
 

9 )  Fi le ts tücke  in  Mehl  wenden,  danach  in  den B ier te ig  e intauchen.  Besonders  gut  und  ohne  r ies ige  
Sauere i  ge l ingt  d ies ,  indem man d ie  F i le ts  an  e iner  d icken Ste l l e  mit  de r  Gabe l  au fs t icht  und  s ie  
so  „panier t“ .  

 
10)  Den Bier te ig  kurz  abtropfen lassen ,  sodass  das  Karpfenf i l e ts tück g le ichmäßig bedeckt  i s t .  
 

1 1 )  Die  Fi le ts tücke  in  das  he iße  Öl  l egen .  Um zu  tes ten ,  ob  das  Öl  he iß genug i s t ,  e inen 
Holzkoch löf f e l  h ine inhal ten :  Wenn das  Öl  um den Löf f e l  herum sprude l t ,  i s t  es  brat f er t ig .  

 
12)  Die  Fi le ts  auf  be iden Se i ten go ldbraun braten .  Pro  Se i te  benöt igt  man c i rca  4  Minuten .  
 
 T ipp :  so l l t e  B ier te ig  übr ig  b le iben ,  kann  man d i esen a ls  „Knusper la“  herausbacken.  
 
 
 Dazu  passen zum Be isp ie l  Kar to f f e l sa la t  und  End iv iensa la t ;  und  natür l ich  e in  f r i sches  B ier  ����  
 

 
 Wir  wünschen v ie l  Spaß be im Kochen und Guten Appet i t !  
 
 Öffnungsze i ten von Ende  

September  b is  Ende  Apr i l :  

F isch laden:  Fre i tag  & 
Samstag ,  10  -  14  Uhr 

Fischers tüber l :  Fre i tag  & 
Samstag ,  ab  17  Uhr 

grätenfre ies  Karpfenf i l e t  

knuspr iger  B ier te ig  

Klass iker  

schne l l  &  e infach 
 

Karpfenfilet in Bierteig 
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