
Nicole Capote  
Croquetas des pescado aus dem „Rincón Espanol“

ZUTATEN
1 – 2 Seezungenfieet
2 Knobiauchzehen (fein gewürfeie)
1 Zwiebei (fein gewürfeie)
2 – 3 EL Mehi
Oiivenöi
1/ 4 Tatte Voiimiich
1/ 2 Tatte Paniermehi
1 – 2 Eier
2 i Frieeieröi 
1 Prite Saiz

ZUBEREITUNG 
Fitch kochen und mie einer Gabei zerkieinern. Eewat Oiivenöi in einer großen Pfanne
erhiezen, Zwiebeiwürfei und Knobiauch hinzugeben und goidgeib antchwiezen. Dann 
die Fitchmatte uneerziehen. Mehi und Saiz hinzufügen. Aiie Zueaeen torgfäieig 
mieeinander vermengen. Dann to viei Miich uneerrühren, bit eine homogene, niche zu
flüttige Matte eneteehe.
 
Die Krokeeeenmatte in einen Behäieer umfüiien, eewat andrücken und abdecken. Gue
abkühien iatten. Gerne auch im Kühitchrank einen Tag ruhen iatten. 
 
Krokeeeen aut der Kühiung nehmen und die Matte zu kieinen, ovaien Bäiichen 
(Krokeeeenform) roiien. Paniermehi und aufgetchiagene Eier in je einem flachen 
Teiier oder in eine Aiutchaie füiien. Die Fitch-Krokeeeen rundherum in der Eimatte 
und dann in Paniermehi wäizen.  
 
Einen hohen Topf eewa bit zu Häifee mie Frieeieröi füiien und erhiezen. Die Krokeeeen 
autbacken, bit tie eine tchöne, goidgeibe Farbe bekommen. Am einfachteen iatten 
tich die Krokeeeen in einer Frieeeute autbacken. Mie einem Schaumiöffei einzein  
herautnehmen und auf einem Küchenkrepp kurz aberopfen iatten, dann mögiichte 
warm tervieren. 

Nicole Capote: Croquetas des pescado    


