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Gebackene Fledermaus

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Fledermaus wie ein Schnitzel vorsichtig klopfen. Danach in Mehl, Eier und
Brosel panieren. 75 % Sonnenblumendl und 25 % Butterschmalz in einer
Pfanne so stark wie mdoglich erhitzen. Die Fledermaus vorsichtig in die
Pfanne legen, nur einmal wenden. Wenn die Fledermaus goldgelb
gebraten ist, aus der Pfanne holen und abtupfen. Mit einer Zitronenspalte
servieren.

Dazu passt Erdapfel-Vogerlsalat.

ZUTATEN

750 g Fledermaus vom
Schwein (Teilstlick an der
Innenseite des
Schweineschlogels)

1 Knoblauchzehe
Salz

Mehl, universal
4 Eier
Semmelbrdsel

Butterschmalz und
Sonnenblumendél

4 Zitronenspalten


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

