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Fische auf dem Grill

Der gesalzene und mit Zitronensaft be-
traufelte Fisch wird mit Ol bepinselt, auf
die Stdbe des Grillrostes gelegt und weich
gekocht (ca. 15 Minuten). Nach Belieben
kann man den Fisch auch noch in Mehl
wenden.

o

Fischrollchen in Weisswein

Der vorbereitete Fisch wird aus den
Griten gelost, enthdutet und in Filetstiicke
zerteilt, die man salzt, mit Zitronensaft
betraufelt und . mit gewiegten frischen
Krautern bestreut. Man rollt die Stiicke
ein, setzt sie dicht nebeneinander in eine
Pfanne, in der man etwas Butter zerlassen
hat, giesst fingerhoch leichten Weisswein
daran und dunstet gar. Aus den ausge-
l6sten Grédten kocht’ man eine Briihe, die
man zur Bereitung einer mit Wein und
Kapern abgeschmeckten hellen Butter-
sauce verwendet, in der man die R&llchen

anrichtet. Man kann auch ganze Fische

oder Scheiben in Weisswein diinsten.

Fischauflauf mit Krautern

Zutaten 1 kg Fisch, Salz, Zitronensaft,
1/2 1 weisse. Grundsauce, 2 bis 3 Essloffel
gehackte -‘Krauter, 2 bis 3 Eier, Butter fir
die Form. Die ausgeltsten Fischfilets salzt
man, wiirzt mit Zitronensaft und lésst
sie unter Beigabe von ganz wenig kochen-
dem Wasser zugedeckt 5 Minuten ziehen.
Inzwischen bereitet man eine weisse
Grundsauce, die man mit den gehackten
Kriutern wirzt. Den Saft, der sich vom
Fisch gebildet hat, kann man dazu neh-
men. Den Fisch legt man in eine ausge-
butterte Form, giesst die Sauce dariiber.
Das Eiweiss wird zu Schnee geschlagen,
mit den Dottern, etwas Salz und 1 Ess-
16ffel Reibkése vermischt, iiber den Fisch
gestrichen und 15—20 Minuten gebacken.

Marinierte Fische

(empfehlenswertes Rezept flir gratereiche
Fische)

Die aﬁsgenommenen, 'filierten, jedoch
nicht entgrdteten und enthiuteten Fische
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Fische,
die Helfer
an fleischlosen

Tagen

Auch wenn man den Fisch auf dem Rost grillt, wird in dle 1
Grillpfanite etwas Wasser gegeben i

werden auf einer Schaumkelle kurz durch
das siedende Wasser gezogen, gesalzen und
dann. schichtweise in einen irdenen Topf
gelegt und mit einer aus folgenden Zu-
taten gekochten und erkalteten Marinade
libergossen:*

1 1 Weinessig, 3—4 Zwiebeln in Ringe
geschnitten, PfefferkOrner, einige Bléitter
Estragon, evtl. andere Krauter und Ge-
wirze, 1 Loffel Zucker.

Diese Marinade wird vor ihrer Beniit-
zung um etwa einen Drittel eingeddmpft.
Die Fische missen mit der Marinade gut
zugedeckt sein und daraufhin mindestens
drei Wochen an die Kiihle gestellt werden.
Sie konnen, kithl aufbewahrt, wéahrend
mehrerer Monate auf Vorrat gelegt wer-
den. Der Essig muss die Fische ]edoch stets
zudecken.

Die feinen Fischgriate werden in der
Marinade aufgelost. Die Fische werden wie
Rollmépse ‘serviert, am besten zu ge-
schwellten Kartoffeln.

In der Sauce weichgekochte Fische

Die rohen: Fische, evtl. in Stiicke ge-
schnitten, in einer pikanten Sauce, z. B.
braunen, Tomaten-, Senf-, Kapern- oder
Kréutersauce weichkochen (besonders ge-
eignet sind grosse Meerfische).

Fischragout

Grossere Fische in Vorlegestucke schnei-
den, anbraten und wie Rindsragout fertig:
kochen. Kochzeit 15-—30 Minuten (beson
ders geeignet fiir -grossere Meerfische).

Fischrélichen werden mit Krdutern gefillt und in Wein gedinstet

Verwendung von Fischresten

Fischsuppe :
Der fiir gesottene Fische verwendete
Fischsud kann' unter Umsténden zu einer
Suppe Verwendung finden, z. B. mit Ge-
miisezutaten. Eventuelle Fischresten klein
zerschneiden und kurz vor dem Am‘lchten
beigeben. i

Fisch- Kartoffelauflauf

Eine Auflaufform ausfetten und schicht |
weise Kartoffelstock und Fischresten ein-
fiillen, zu oberst Kartoffelstock geben, der
nach Wunsch garniert werden kann Im
Ofen goldig uberkrusten; mit Tomaten-
oder Senfsauce oder mit Salat servier

Fischsalat

Fischresten zerkleinern, Zwiebeln unfi
evtl. gekochtes Gemiise zugeben und mit
einer Salatsauce mischen, Kalt servieren

Fischmuscheln

. Zerkleinerte Fischresten mit  Salatsauce
mischen, mit einer falschen Mayonnaise
uber21ehen in Muscheln oder Salatbléttern |
anrichten. Kalt servieren. [

Gefiillte Gemiise

Kalte " Fischresten mit einer falschen
Mayonnaise mischen und in rohe Tomaten
einfiillen.

Warm: Aus Fischresten, gerosteten
Zwiebeln, .etwas Essig und gesottenen
Kartoffeln eine schmackhafte Masse her-
stellen, zum Fiillen von Tomaten, Gurken,
Zucchettx Kartoffeln verwenden und watn
servieren.

Fischauflauf mit Krduvtern
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