Frittelle di pesce ghiaccio - Omelettchen mit Eisfischchen

Die ganz kleinen, schuppenlosen Fischchen aus der Familie der Salangiden werden an
der kampanischen Amalfikiiste wegen ihrem fast durchsichtigen bis milchig weissen
Korper "Pesce ghiaccio" (Eisfischchen) genannt. Ausgewachsen werden sie héchstens
ein paar Zentimeter lang und maximal 2-3mm dick. Ahnlich sind die Bianchetti, das sind
aber ganz junge Fische der Blaubarsche, Sardinen oder Sardellen.

Mit etwas Glick findet man in Sonnenblumenél und Essig eingemachte Pesce ghiaccio
im Italienerladen. Es ist eine rare Delikatesse und entsprechend teuer.

Die kleinen, eingelegten Fischchen schmecken auch direkt aus dem Glas sehr gut, zum
Beispiel als Zugabe zu einem Antipasto. An der Amalfikiiste werden die kleinen
Fischchen aber mit Vorliebe mit einem Eierteig vermischt und zu kleinen Frittelle

ausgebacken.
Zutaten
1209 Pesce ghi acci o, abgetropft
1 Ei
20g Mehl
5cl M1 ch
159 f ei ngeri ebener Parmesan
a i venol

Mehl in eine Schissel geben. Milch zuerst in ganz kleinen Dosen zugeben und mit einer
Gabel gut verriihren. Sobald alles Mehl verklumpt, kann die Milch in grésseren Dosen
eingerihrt werden. Auf diese Weise entsteht ein zahflissiger Teig ohne
Mehlklimpchen. Ei und Parmesan zugeben und wieder gut verriihren. Teig eine Stunde
ruhen lassen.

Pesce ghiaccio in ein Sieb geben, mit einer Gabel leicht auflockern und gut 20 Minuten
lang abtropfen lassen.
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Pesce ghiaccio unter den Omelettenteig mischen.
Olivendl in einer Bratpfanne massig erhitzen.

Metallringe (runde Ausstechformen) auf der Innenseite eindlen und in die Bratpfanne
stellen. Omelettenteig in die Ringe einfiillen und zugedeckt ca. 3-4 Minuten stocken
lassen. Rander der Omeletten mit einem Messer von den Ringen ablésen und die Ringe
abziehen. Omelettchen wenden und weitere 2 Minuten leicht bréateln lassen.

Mit Hilfe der Ringe werden die Omelettchen schén rund und dick. Man kann sie
nattrlich auch ohne Ringe ausbacken und mit einer Bratkelle einigermassen in Form
halten.
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