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Fische auf dem Grill
Der gesalzene und mit Zitronensaft be-

träufelte Fisch wird mit öl bepinselt, auf
die Stäbe des Grillrostes gelegt und weich
gekocht (ca. 15 Minuten). Nach Belieben
kann man den Fisch auch noch in Mehl
wenden.

/
Fischröllchen in Weisswein

Der vorbereitete Fisch wird aus den
Gräten gelöst, enthäutet und in Filetstücke
zerteilt, die man salzt, mit Zitronensaft
beträufelt und mit gewiegten frischen
Kräutern bestreut. Man rollt die Stücke
ein, setzt sie dicht nebeneinander in eine
Pfanne, in der man etwas Butter zerlassen
hat, giesst fingerhoch leichten Weisswein
daran und dünstet gar. Aus den ausge-
lösten Gräten kocht man eine Brühe, die
man zur Bereitung einer mit Wein und
Kapern abgeschmeckten hellen Butter-
sauce verwendet, in der man die Röllchen
anrichtet. Man kann auch ganze Fische
oder Scheiben in Weisswein dünsten.

Fischauflauf mit Kräutern

Zutaten 1 kg Fisch, Salz, Zitronensaft,
V2 1 weisse Grundsauce, 2 bis 3 Esslöffel
gehackte Kräuter, 2 bis 3 Eier, Butter für
die Form. Die ausgelösten Fischfilets salzt
man, würzt mit Zitronensaft und lässt
sie unter Beigabe von ganz wenig kochen-
dem Wasser zugedeckt 5 Minuten ziehen.
Inzwischen bereitet man eine weisse
Grundsauce, die man mit den gehackten
Kräutern würzt. 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 darüber.
Das Eiweiss wird zu Schnee geschlagen,
mit den Dottern, etwas Salz und 1 Ess-
löffei Reibkäse vermischt, über den Fisch
gestrichen und 15—20 Minuten gebacken.

Marinierte Fische

(empfehlenswertes Rezept für grätereiche
Fische)

Die ausgenommenen, filierten, jedoch
nicht entgräteten und enthäuteten Fische

Fische,

die Helfer

an fleischlosen

Tagen

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-
täten gekochten und erkalteten Marinade
übergössen:

1 1 Weinessig, 3—4 Zwiebeln in Ringe
geschnitten, Pfefferkörner, einige Blätter
Estragon, evtl. andere Kräuter und Ge-
würze, 1 Löffel Zucker.

Diese Marinade wird vor ihrer Benüt-
zung um etwa einen Drittel eingedämpft.
Die Fische müssen mit der Marinade gut
zugedeckt sein und daraufhin mindestens
drei Wochen an die Kühle gestellt werden.
Sie können, kühl aufbewahrt, während
mehrerer Monate auf Vorrat gelegt wer-
den. Der Essig muss die Fische jedoch stets
zudecken.

Die feinen Fischgräte werden in der
Marinade aufgelöst. Die Fische werden wie
Rollmöpse serviert, am besten zu ge-
schwellten Kartoffeln.

In der Sauce weichgekochte Fische

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

Fischragout
Grössere Fische in Vorlegestücke schnei-

den, anbraten und wie Rindsragout fertig
kochen. Kochzeit 15—30 Minuten (beson
ders geeignet für grössere Meerfische).

Verwendung von Fischreslen

Fischsuppe
Der für gesottene Fische verwendete

Fischsud kann unter Umständen zu einer

Suppe Verwendung finden, z. B. mit Ge-

müsezutaten. Eventuelle Fischresten klein
zerschneiden und kurz vor dem Anrichten
beigeben.

Fisch-Kartoffelauflauf
Eine Auflaufform ausfetten und Schicht-

weise Kartoffelstock und Fischresten ein-

füllen, zu oberst Kartoffelstock geben, der

nach Wunsch garniert werden kann. Im

Ofen goldig überkrusten; mit Tomaten-

oder Senfsauce oder mit Salat servieren,

Fischsalat
Fischresten zerkleinern, Zwiebeln und

evtl. gekochtes Gemüse zugeben und mit

einer Salatsauce mischen. Kalt servieren.

Fischmuscheln
Zerkleinerte Fischresten mit Salatsauce

mischen, mit einer falschen Mayonnaise

überziehen, in Muscheln oder Salatblättern
anrichten. Kalt servieren.

Gefüllte Gemüse

Kalte Fischresten mit einer falschen

Mayonnaise mischen und in rohe Tomaten

einfüllen.
Warm: Aus Fischresten, gerösteten

Zwiebeln, etwas Essig und gesottenen

Kartoffeln eine schmackhafte Masse her-

stellen, zum Füllen von Tomaten, Gurken,

Zucchetti, Kartoffeln verwenden und warm

servieren.

Auch wenn man den Fisch auf dem Rost grillt,
Grillpfanrte etwas Wasser gegeben

rischrö'lchen werden mit Kräutern gefüllt und in Wein gedünstet Fischauflauf mit Kräutern

kïseke sut àeru Krill
Osr gesslssns unâ mit Oitronsnsskt de-

tràukslts Risck virâ mit Ol bspinsslt, sut
âis Stâbs âss Qrkllrostss gslsgt unâ veick
gskockt (cs. IS Minuten), klsck Lslisbsn
ksnn msn âsn Risck suck nock in Mekl
venâsn,
^"7>7'7k7/^ 7 7;;,,;,^/.^ 7^7

riselirôllâen iu Weissnein

Der vorbsrsitets Risck virâ sus Zen
Orâtsn gelöst, sntkâutst unâ in Rilststücks
ssrtsllt, âis msn sslst, mit Oitronsnsskt
bstrâukslt unâ mit gsvisgtsn kriscksn
Kräutern bestreut, Msn roiit âis Stücke
sin, sstst sis âickt nsbsnsinsnâsr in sins
Rksnns, in âsr msn stvss Lutter ssrlssssn
kst, gissst kingerkock isicktsn tVsissvein
âsrsn unâ âûnstst gsr, ^.us âsn susZs-
iöstsn Qrstsn kockt msn sine Rrüks, âis
msn sur Lsrsitung sinsr mit tVsin unâ
Xspsrn sbgssckmscktsn kslisn Ruttsr-
ssucs vsrv/enâet, in âsr msn âis Röllcksn
snricktst, Msn ksnn suck game Riscks
oâsr Scksibsn in IVsissvsin âûnstsn.

tisctisuklsuk mit Xrsutern

Outstsn 1 kg Risck, Ssls, Oitronsnsstt,
Ve i v/sisss Qrunâssucs, 2 bis 3 Osslökksl
gsksckts Xrsutsr, 2 bis 3 Lier, Ruttsr kür
âis Rorm, Ois Ausgelösten Risekkilsts sslst
msn, vürst mit Oitronsnsskt unâ lässt
sis untsr Rsigsbs von gsns vsnig kocksn-
âsm tVssssr sugeâsckt 5 Minuten sisksn.
Insviscksn bereitet msn sine vsisss
Srunâssucs, âis msn mit âsn gsksckten
Xrsutsrn vllrst, Osn Sskt, âsr siek vom
Risck gsbilâst kst, ksnn msn âssu nsk-
men. Osn Oisck lsgt msn in sins susZs-
buttsrts Rorm, gissst âis Ssucs âsrûbsr.
Oss Oivsiss virâ su Scknss gesekisgen,
mit âsn Oottsrn, stvss Luis unâ 1 Oss-
iökksi Rsibkâss vsrmisckt, über âsn Risck
gsstricksn unâ IS—20 Minuten gsbscksn.

^lariniei te l isàe
(smpksklsnsverìss Rssspt kür grstsrsicks

Riscks)

Ois ausZsnommsnsn, kiiisrtsn, zsâock
nickt sntgràtstsn unâ sntksutstsn Riscks

I'isäe,

<Zie lteltei'

«u tleiseklosen

vsrâsn suk sinsr SckAumkslls Kurs âurck
âss sisâsnâs tVssssr gssogsn, gssslssn unâ
âsnn sckicktvsiss in einen irâenen lopk
gslsgt unâ mit sinsr sus kolgsnâsn Ou-
tstsn gskocktsn unâ srksitsten Maàaâe
übsrgosssn:

1 I V/sinsssig, 3—4 Oviebsln in Rings
gsscknittsn, Rkskksrkörnsr, einige Rlâttsr
Ostrsgon, svti. snâsrs Rrsuìsr unâ <Ss-

vürss, 1 Oökksi Oucksr.
Oisss Msrinsâs v/irâ vor ikrsr Osnüt-

sung um stws einsn Orittsi singsââmpkt.
Ois Riscks müssen mit âsr Msrinsâs gut
sugsâsckt sein unâ âsrsukkin minâsstsns
ârsi V/ocken un âis Rükls gsstsiit vsrâsn.
Sis können, kükl sukbsvvskrt, vâkrsnâ
mskrsrsr Monsts suk Vorrst gsisgì wer-
âsn, Osr Ossig muss âis Riscks zsâock ststs
suâscksn.

Ois keinen Risckgràte vsrâsn in âsr
Msrinsâs sukgslöst. Ois Riscks vsrâsn vie
Rollmöpse serviert, sm bsstsn su gs-
sckvslltsn Rsrtokksln.

In 8«uev weieti^elivelite lisclie
Ois roksn Riscks, svtl. in Stücks gs-

scknittsn, in einer piksntsn Ssucs, s, R,
brsunsn, ü'omsten-, Senk-, Rspsrn- oâsr
Rrsutsrssucs vsickkocksn (bssonâsrs gs-
signet sinâ grosse Mssrtiscks),

Qrösssrs Riscks in Vorlsgsstücks scknsi-
âsn, snbrstsn unâ vis Rinâsrsgout ksrtig
kocksn, Rockssit 13—30 Minuten (bsson
âsrs geeignet kür grössere Mserkiscks),

VerwenllunA von I^isolireslev

RiscksAppe
Oer kür gesottene Riscks vervenâêie

Riscksuâ ksnn unter Omstsnâen su sin»
Luppe Vsrvsnâung tinâsn, s, R, mit 0ê-
müsssutstsn, Ovsntuells Risckrsstes klein
ssrscknsiâsn unâ Kurs vor âsm àriàn
bsigsbsn,

Risek-Xurto/kelau/lau/
Oins ^.uklsukkorm suskettsn unâ sckickt-

vsiss Rsrtokkslstock unâ Oisckrsstsn ein-

küllen, su oberst Rartokkslstock gsben, à
nsck tVunsck gsrnisrt vsrâsn ksnn, lin

Oksn golâig überkrusten; mit ?omà
oâsr Lsnkssucs oâsr mit Lslst servie»

Riscksalat
Risckrsstsn ssrklsinsrn, Oviebein unâ

evtl. gskocktss Osmüse sugsbsn unâ mit

sinsr Sslstssucs miscksn, Rslì servieren,

Risckmuscksln
Osrklsinsrts Risckrsstsn mit Ssistssuce

miscksn, mit sinsr kslscksn Msyonnsise

übsrsisksn, in Muscksln oâsr Ssistbiättero
snricktsn, Kult servieren,

Se/üUte QemÄse

Rslts Risckrsstsn mit sinsr ksiscken

Msz/onnsiss miscksn unâ in roke lormw
sinküllsn,

'HV a r IN: I'isctireLtsn, Zerösteten

Ovisbsln, stvss Ossig unâ gesottenen

Rsrtokksln eins sckmsckkskts Mssse kei-

8wI1en, 2urn Müllen von lîornsten, Qurken,

Oucckstti, Rsrtokksln vsrvenâsn unâ vsrw

servieren.

^ucii venn men cisn Osck oof âsm ko!t grillt,
Snllpkonâe stvas buzzer gegeben

rückröllcben verâsn mit Kräutern gefüllt unâ in Vein gsäünstet fizcliauklciuf mit Kräutern
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