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WIE MAN FISCHE ZUBEREITET

Von Charles Michel,

Restaurateur und Kichenchef

Sémﬂiche Zubereitungsarten fiir Fische
lassen sich in vier Kategorien ein-
teilen:

1. Im Fischsud kochen,

2. in Butter dampfen,

3. backen,

4. braten.

Jede andere spezielle Zubereitung ist
eine Abart dieser vier Kategorien.

Es gibt nun Fische, die auf alle vier
Arten zubereitet gut schmecken, andere
hingegen eignen sich besonders fiir die
eine oder andere Zubereitungsweise. Ich
gebe im folgenden einen Uberblick, auf
welche Art man die gebrauchlichsten
Fische am vorteilhaftesten kocht.

1. Im Fischsud kochen. Ein Fischsud
besteht aus je einem Drittel Wasser,
weissem Wein und Essig, oder auch nur
vier Fiinfteln Wasser und einem Fiinftel

Essig, mit Zwiebeln, Lorbeerblattern, Pief-
terkornern, Nelken, einer halben Zitrone,
etwas Suppengriin und Salz. Man lasst
alles zusammen 20-30 Minuten lang ko-
chen. Den sauber hergerichteten Fisch
gibt man in den kochenden Sud und
lasst ihn 2—-5 Minuten kochen, je nach
der Art des Fisches. Von nun an lasst
man ihn nur noch ziehen, und zwar un-
gedecki. Man rechnet auf je ein Pfund
Fisch 15-20 Minuten Kochzeit, vom Mo-
ment des Kochens an. Der Fisch ist gar,
wenn sich der Grat vom Fleische 1&st.
Wichtig ist heisses Servieren auf ge-
warmten Schiisseln. Zum gekochten Fisch
serviert man braune, zerlassene Butter,
oder Seni-, hollandische oder eine an-
dere Sauce.

Das Kochen von Stisswasserfischen, die
unmittelbar nach dem Toéten zubereitet

‘Bueger's Sandblatt Stumpen
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werden, heisst Blaukochen. Diese
Fische schmecken fiir den Kenner weit-
aus am besten.

Mit einem kurzen Schlag auf den Kopf
wird das Tier getdtet; man sdubert es
und iibergiesst den Fisch in einem Teller
mit wenig Essig. In einer Kasserole be-
reitet man Fischsud, in welchem der aus-
geweidete Fisch eine halbe Minute auf-
gekocht wird. Funf weitere Minuten lasst
man ihn ziehen, richtet den Fisch sofort
auf eine heisse, mit einer gefalteten Ser-
viette ausgekleidete Platte an und gar-
niert mit Zitronenscheiben. Man serviert
dazu wie zu jedem Fisch Salzkartoffeln,
ausserdem zerlassene Butter.

NG
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Blaugekocht werden :
Forellen
Zugerritel
Felchen
Schleien

Gewdohnlich gekocht werden:
Steinbutt (Turbot)

Salm
Rochen (Ruaie)
Aal
Karpfen
Colin und Kabeljau
Zander
/ rein ueqeta&-e Felchen
Nussa / NUSSELLA - Kochfett 2. In Butter ddmpfen. Man reinigt den
Nussa gleichialls. Fisch, trocknet ihn mit einem Tuch und
/ Eruyﬁ%;mz?fﬂg“f;fe lasst ihn wenn méglich ganz, sonst zer-
Fruchtrailch, schneidet man ihn in Transchen. Man
Nuss-Speisefelt g:;g;ﬁm‘l‘ . Kiisi, salzt, pfeffert, gibt etwa 60 Gramm Butter-
stlicke in den Kochtopf (wenn moglich

soll es ein irdener sein), tiber den Fisch
kommen zwei Loffel Zitronensaft. Dann
verschliesst man den Topf mit einem
moglichst gutsitzenden Deckel. Er wird
in den nicht zu heissen Ofen geschoben.
Nach 20-30 Minuten wird der Fisch in
einer tiefen Schiissel mit der Sauce an-
gerichtet, mit Peterli bestreut und mit
Zitronenscheiben garniert.

In Butter gedampit werden:
Felchen

Seezunge (Sole)
Hechi




Rotel

Zander

Schleien

Colin und Kabeljau

3. Backen. Man taucht die gereinigten
Fische in Milch und Mehl, wendet sie
in einem geschlagenen Ei und backt sie
in sehr heissem Ol. Nach 5 Minuten den
Fisch aus der Pfanne nehmen, gut ab-
trocknen lassen, etwas salzen und mit
einer Mayonnaise, in die man etwas
Krauter und Kapern geben kann, ser-
vieren. Man backe die Fische recht
knusperig, damit sich die GCrate leicht
16sen. Ganz kleine Fische werden ge-
wohnlich mit den Graten gegessen.

Gebacken werden:
Hecht
Forelle
Rotel

Seezunge
Merlan
und alle die kleinen Seefische

4. Braten (a la Meuniére). Den gehorig
gereinigten Fisch mit Salz und Pieffer
einreiben, in Milch und Mehl tauchen
und auf starkem Feuer in halb Ol und
halb Butter ungefdahr 10 Minuten braten.
Der Fisch braucht nicht im Fett zu
schwimmen. Auf die heisse Platte an-
richten, mit Zitronensaft betraufeln und
etwas gehackte Krauter und heisse But-
ter dariiber geben.

Zum Braten eignen sich:

Salm
Seezunge
Forelle
Steinbutt
Felchen
Zander

NEU NEU NEU NEU NEU
Neu wie der morgige Tag, die
Kraft-Chocolade Tobler-O-Malt
Neu wie der morgige Tag, die
Kraft-Chocolade Tobler-O-Malt
Neu wie der morgige Tag, die
Kraft-Chocolade Tob%er O-Mal
Neu wie der morgige Ia
nraff Chocolade 0

o |

\ \-\Oc—o\'
der morgige Tag, die
hocolade Tobler-O-Malt
Neu wie der morgige Tag, die
Kraft-Chocolade Tobler-O-Malt
Neu wie der morgige Tag, die
Kraft-Chocolade Tobler- O-Malt
Neu wie der morgige Tag, die
Kraft-Chocolade Tobler-O-Malt
Neu wie der morgige Tag, die
ft-Chocolade Tobler-O-
ie der morgige T

colade Tobler,

Die NEUE mundige Kraft-Chocolade mitderfeinen,
schmelzenden Kérnung! 100 gr Tablette —. 50 Rp.

" Die Ochsenkraft
im Kichenschaft

Gebalite Fleischkraft, konservierter Wohl-
geschmack, speisenveredelnde Extrakt-
stoffe im Liebig-Topf

FLEISCH.EXTRAKT

aus frischem Ochsenfleisch

Weitere Liebig-Produkte:
Oxo Bouillon und -wirfel

Versuchen Sie auch Super Bouillon Liebig in Wiirfeln!

61



Der +Schweizer-Spiegel” tritt nicht erst seit gestern fiir die
nationale Erneuerung ein. Erkampft seitneun Jahrendurchdie
Tatfurdie geistigeUnabhangigkeitderSchweiz.ErhatFreunde
und Gegner in allen Standen. Er ist auch heute noch der An-
sicht, dafy Politik nicht alles ist und halt es nicht unter seiner
Wiirde, auch die heitere Seite des Lebens zu sehen. Der
+Schweizer-Spiegel” enthalt ausschlieflich Originalbeitrage
von Schweizer Schrifistellern und Schweizer Kiinstlern. Er
genieft nur eine Subvention: die seiner Leser. Abonnieren
Sie deshalb den ,Schweizer-Spiegel”, die Zeitschrift von

schweizerischer Eigenart. Abonnement fiir § Monate Fr. 7.60.
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