Fish’'n’Chips

Heute muss es schnell gehen. Keine Zeit. Nur ein paar Minuten
fur die Zubereitung. Dennoch sollen es gute Zutaten sein.

Einige Welsfilets wlrzen.
Dazu Pommes frites als Tiefkiuhlware.

Benotigt zusammen gerade einmal 7 Minuten in der Fritteuse.
Die Pommes frites bekommen 5 Minuten, dann sind sie schoOn
kross und knusprig. Und der Fisch bekommt nur 2 Minuten, dann
ist er war kross frittiert, aber innen noch glasig und saftig.

Kennen Sie (brigens diese Merkwiirdigkeit beim Ubersetzen von
Deutsch in Englisch oder zurick? Sie werden dies am
schnellsten feststellen, wenn Sie in einem irischen oder
englischen Pub zu einem Guinness oder Ale eine Tute Chips dazu
bestellen wollen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/14/fishnchips-3/

Denn Pommes frites (im Deutschen Ubernommen, aber ein
franzosischer Ausdruck) heiBen im Englischen Chips — siehe den
Titel des Rezeptes. Und das, was im Deutschen Chips sind, sind
im Englischen eben nicht Chips, sondern Crisps. Also in Irland
oder England immer nur eine Tute Crisps zum Bier bestellen!

Flur 2 Personen:

= 2 Welsfilets

= Salz

= Pfeffer

= 2 Portionen Pommes frites (TK-Ware)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 7 Min.

Fett in der Fritteuse auf 180 ° C erhitzen.
Filets auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pommes in der Fritteuse 5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen. Salzen.



Warmhalten.

Filets noch 2 Minuten in die Fritteuse geben.
Pommes auf zwei Teller verteilen.

Jeweils ein Filet darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!



