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heute zeigen wir Euch, wie man in kirzester Zeit und mit wenig Aufwand leckere
Fish und Chips auf dem Grill zubereitet. Ben6tig wird ein Dutch Oven oder ein
Wok. Fish and Chips ist das inoffizielle Nationalgericht der Briten mit einer langen

Tradition. Das Gericht ist im herkdmmlichen Sinne eigentlich auf neudeutsch ein

Hallo,

typisches ,Street Food”, was man zum Mitnehmen oder direkt auf die Hand isst.
Aber man findet es auch haufig in Pubs oder inzwischen sogar in gehobenen
Restaurants als ,Finger Food". Der panierte Fisch besteht in den meisten Fallen

aus Filetstlicken von Fischen mit weiBem Fleisch, wie z.B. Kabeljau, Schellfisch,
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Seelachs oder Scholle. In den 1850er 6ffneten die ersten Laden, die in London

Fish 'n" Chips verkauften.

Zutaten fur 4 Portionen Fish and Chips:

o 600g Seelachsfilet

« 600g Pommes

e 175g Mehl

e 1 Flasche Bier

o 1 TL Backpulver

o 1,5 Liter Pflanzenol

o 1 TL Rub (z.B. Bergischer Magic Dust)
e 1 Zitrone

o Salz und Pfeffer

Was ist ein Dutch Oven?

Ein Dutch Oven ist ein
gusseiserner Topf, den man
vielseitig verwenden kann. Egal,
ob Brot, Suppen, Eintopfe,
Fleischgerichte, ganze Hahnchen,
Kuchen oder Desserts, der Dutch
Oven ist die perfekte und ginstige
Erganzung zum Grill!

Wie versprochen, ist das Rezept extrem leicht und schnell fertig. Zu Beginn stellen

wir den Bierteig her. Daflir vermengen wir in einer Schiissel das Bier mit dem Mehl,

dem Backpulver und dem Rub. Das Ganze wird nun mit einem Schneebesen zu

einer sahmigen Masse verrihrt. Der Bierteig wird jetzt fur ca. 45 Minute zum Ruhen

beisete gestellt.

;




In der Zwischenzeit widmen wir uns dem Grill zu. Wir missen das Ol auf ca. 180

Grad erhitzen, deshalb haben wir einen 2/3 gefiillten Anziindkamin mit Profagus-

Briketts gefuihlt und angezlindet.




Jetzt wird es Zeit fur den Fisch. Wir haben Seelachsfilet genommen und diesen in

ca. 2x4 cm groBe Stlicke geschnitten, gesalzen und gepfeffert und danach in etwas

Mehl gewalzt.

Nachdem die Kohle durchgezogen ist, gibt man sie in die Mitte des Grills und stellt
den Wok darliber. Wenn lhr einen Dutch Oven nutzen mdchtet, dann stellt den
Topf einfach mitten in die Glut. Danach gebt Ihr 1,5 Liter Pflanzendl hinein und lasst
das Ol auf ca. 180 Grad erhitzen. Es dauert ca. 8 bis 10 Minuten bis das Ol die

gewunschte Temperatur erreicht hat.

Direkt vor dem Frittieren werden die mehligen Fischfilets durch den Bierteig
gezogen und von dann direkt in das heile Fett gegeben. Es sollten am besten
immer nur 4-5 Filets gleichzeitig frittiert werden, denn sonst klebt der Fisch

aneinander.



Der Fisch schwimmt nun oben und wird ca. 3-4 Minuten von der einen Seite frittiert
und muss danach noch einmal im siedenden Ol gewendet werden und ebenfalls 3-

4 Minuten von der anderen Seite frittiert werden.

Nach dem Fritieren solltet Ihr die Filets auf ein Backpapier legen, damit das
Uberschissige Fett abtrofen kann. In der Zeit kdnnt Ihr mit dem Frittieren der

Pommes beginnen.



Zum Schluss gebt Ihr noch etwas Zitrone Uber den Fisch und genieBt Eure Mahlzeit

mit etwas Mayonese.

Es wirde uns freuen, wenn lhr das Rezept auf Facebook ,liked” oder teilt. Wenn lhr
mehr von uns sehen oder horen wollt, dann folgt uns auf Facebook oder bucht

unsere Grillkurse auf www.bergische-grillakademie.de

Alle von uns verwendeten Rubs, Salze, Pfeffer, Raucherholzer und Planken konnt

lhr natUrlich ebenfalls bei uns erwerben.

Saulf & Peffer

Bergische Gewirzmanufaktur

www.bergische-grillakademie.de


http://www.bergische-grillakademie.de/

