Jagsttéler
Fischkiichle

/ utaten:

i ke Weisfisch

100 gr. geraucherten Pauchspeck

2 jer

50gr. Paniermehl und/oder alte Brotchen (gewﬂr%]t)

-2 Zwiebeln

10 gr. Salz

2-3 gr. F]CC{:{:Cr

5-10gr. Fischwiirzer (ohne Salz, ansonsten Salzmcnge reduzieren!)

Dill/Fetersilie

Z ubereitung;
GCséubcr’cc Fischc (ausgenommcn, geschuPPt, ohne KOPQ von Débc],
A]anc!, Brassen, Kotauge, Gijstergar diinsten und sichtbare Gréten

entfernen. /usammen mit grob zerkleinerten /wiebeln, grob gewijrpeltem
Baucl‘zspeck und alten Brétchen durch einen F]eischwolf drehen.

Mit [ iern, FFCF}Cer, Sa!z, Fischwiirzer, K rautern und gg]c Paniermehl zu
einem Tcig vermengen.

Aus der Masse [rikadellen formen und in PHlanzenfett ausbacken.

E_rgibt ca. 12 [Frikadellen vonje gut 100 gr.

Guten APPctit!

Jagsttialer
Fischkﬁchlc

/ utaten:

i ke Weisfisch

100 gr. geraucherten Pauchspeck

2 [ ier

50¢gr. Paniermehl und/oder alte Brotchen (gewﬂr?e]t)

-2 /wiebeln

10 gr. Salz

2-% gr. [leffer

5-10gr. Fischwiirzer (ohne Salz, ansonsten Salzmenge reduzieren!)

Dill/FPetersilie

Zubcrcitung:
Geséubcr’cc Fische (ausgcnommcn, geschuppt, ohne KOPQ von Débcl,
A!and, Brassen, Kotauge, Gijstergar diinsten und sichtbare Gréten

entfernen. / usammen mit grob zerkleinerten Zwiebe!n, grob gewUrFe]tem

Baucl‘lspeck und alten Br&jtchen durch einen F!eiscl*lwohc drehen.
Mit I iern, F]Ceger, Salz, Fiscl‘\wijrzer, Kréutern und ggF Fam’ermeH zu

einem Tcig vermengen.

Aus der Masse [rikadellen formen und in Pflanzenfett ausbacken.

E_rgibt ca. 12 [Trikadellen vonje gut 100 gr.

Guten Appctit!



