Gefullte, scharfe
Fischrollchen mit Bulgur

Hier missen noch die Faden gezogen werden ..

Und wieder einmal habe ich die Friteuse ,ausgepackt”. Nachdem
ich nun in letzter Zeit dest6fteren Paniertes in der Friteuse
frittiert habe, wollte ich nun einmal Fischfilets fullen,
panieren und ebenfalls frittieren. Ich gebe den geflullten
Fischfilets vier Minuten im siedenden Fett.

Bei der Fullung stand ich vor der Wahl: Eine Fullung mit
dinnen Gemusestiften, oder eine scharfe Fullung mit Peperoni.
Ich entschied mich fur letzteres und fullte die Fischfilets
jeweils mit einer roten Peperoni.

Dazu bereite ich ein SofBchen zu aus Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel und etwas trockenem WeiBwein und selbst
zubereitetem Fischfond.

Als Beilage gibt es feinen Bulgur.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-scharfe-fischroellchen-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-scharfe-fischroellchen-mit-bulgur/

Die Sauce wird naturlich nur Uber den Bulgur gegeben und nicht
uber die frittierten Fischrollchen, diese wurden ja ihre
Knusprigkeit verlieren.

Mein Rat: Zum Binden der Fischfilets Kichengarn verwenden.
Hatte ich fur die Festigkeit der gefullten Fischfilets
Holzstabchen verwendet, hatte ich Schwierigkeiten gehabt,
diese zu panieren. Ich entschied mich fur Kuichengarn, obwohl
ich nicht wusste, ob es das Frittieren uUberstehen wirde. Es
schaffte es jedoch mit Bravour.

Und noch ein Rat: Stellt man die Semmelbrosel selbst her, wird
die Panade noch authentischer.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Seelachsfilets
=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel
= Klichengarn

= Salz

= weiller Pfeffer

Fir die Fiullung:

=2 rote Peperoni

Fur die Sauce:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener Weillwein
=50 ml Fischfond

= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

-5 Tasse feiner Bulgur


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min. |
Frittierzeit 4 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten. Warmstellen.

Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemise darin
andunsten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Fond dazu
geben. Mit Salz und Pfeffer wilurzen und abschmecken.
Warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Peperonis putzen. Fischfilets auf ein Schneidebrett legen und
auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit der
Innenseite nach oben auf das Schneidebrett legen. Jeweils ein
langeres Stuck Kiuchengarn langs in die Mitte unter die
Fischfilets ziehen. Auf das jeweils dinnere Ende der
Fischfilets quer eine Peperoni 1legen. Fischfilets
zusammenrollen und jeweils mit dem Kuchengarn zusammenbinden.
Die Fischrollchen mit dem Kiuchengarn nochmals schrag versetzt
1-2 Male zusammenbinden.

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Fischrollchen jeweils zuerst mehlieren,
dann durch das Ei ziehen und schlieBlich in den Semmelbroseln
wenden. FuUr vier Minuten 1in das siedende Fett geben.
Herausnehmen, antropfen lassen, auf einen Teller geben und die
Faden ziehen. Bulgur dazugeben. Sauce Uber den Bulgur geben
und servieren.



