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Zutaten pro kg Fisch

1 kg Pollackfilet

Flr die Lake

1 Liter Wasser

110 g Zucker

250 ml Krguteressig

30g Salz

259 Bismarckhering-Gewdirz

mehr Rezepte und Fir die Panade

die besten Angeler- 100g Semmelbrésel
lebnisse finden Sie 30 g Gewiirzmischung
auf unserer Webseite (Paprika, Salz, Pfeffer)

Zubereitung

1 Die Lake vorbereiten: 4 Fischstiicke hinzugeben, Box mit

1 Liter Wasser in ein Gefél3 geben.
Den Zucker, Salz, Krauteressig und
Bismarckhering-Gewdirzmischung hin-
zugeben und alles gut verrtihren.

2 Den Pollack in mundgerechte Stiicke

teilen.

3 Gewiirze fir die Panade genau ab-

wiegen und in einer Box mit festem
Deckel gut vermengen.

Deckel fest verschlieBen und an-
schlieBend gut schiitteln, damit die
Panade (berall gut anhaftet.

5 Fischstiicke scharf anbraten, damit
sie gut gebréunt sind.

6 Noch warme Fischstiicke vorsichtig
in die Lake geben.

7 AnschlieBend ca. 5 Tage im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Mike, Ihr Spezialist
fiir's Offshore-Angeln
aus Dresden, freut
sich, Sie kennenzuler-
nen und sein Wissen
mit Ihnen zu teilen.

...fiir die schénste Angelzeit im Jahr




