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Knusperpanade a’la Fischpfanne

Zu meinem Bedauern ist die Familie Meiners, Betreiber der Fischpfanne in Viersen altersbedingt 2023
in den Ruhestand gegangen. Einen Nachfolger gibt es leider nicht.
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I Das Rezept fir die Knusperpanade wurde
samt Bericht z.B. hier verotffentlicht:

https://rheinischer-spiegel.de/fischpfanne-viersen/
‘-‘ Wir wiirzen das Seelachsfilet noch vor

dem Panieren mit Peffer, Salz und Paprika,
sonst ist der Seelachsgeschmack recht fad.
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Damit sich die Pan__ade schliefdt, den
Fisch ziehend ins Ol gleiten lassen.

Um die Panade knusprig auszubacken
ist eine méglichst hohe Oltemperatur
notwendig. Bei unserer Fritteuse gelingt
dies bei den maximal mdglichen 190°C.

Fur eine kleinere Menge Fisch die Mengenangaben halbieren. Wir versuchen z.Z.. die tUberschissige
Panade einzufrieren.

Nach einem halben Jahr Winterschlaf im
Kihlschrank, wurden die Wildbienen Ende
Méarz sehr schnell aktiv. Anfang Mai waren
keine mehr zu sehen (?).

Auch das Schauschublade
ist in diesem Jahr belegt
worden.

Alle Bastler sind beschissen die fa. 4
sich nicht zu helfen wissen!  M1g. %
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