Dybstegt lyssejfilet

Til 4 personer. Tilberedningstid: 30 min., heraf arbejdstid: 30 min.

Ingredienser

3 æg

100 g hvedemel

2 tsk bagepulver

2 dl dansk vand

4 sejfileter

6 dl olie

Dressing:

1 spsk balsamico vineddike

1 spsk sojasauce

2 tsk sød chilisauce

1 knivspids hvid peber

3 spsk olivenolie

Tilbehør:

500 g pomme frites

2 citroner

1 stk Legro salat nr. one

Fremgangsmåde

Dej: Rør æg, mel, bagepulver og dansk vand sammen til pandekagedej. Læg den på køl i 30 min.

Vask fisken og skær den i lange strimler.

Kom olie i en gryde og varm den op til friture. Vend fiskestrimlerne i dej og kom dem op i olien, til de er gyldenbrune. Læg stykkerne på et stykke sugepapir.

Dressing: Rør balsamico, soja, sød chili, peber og olivenolie sammen.

Servér med pommes frites som hovedret eller på salat som forret.

