REZEPTE

Gefiillte Renke

Zutaten: 500 g Renkenfilet, Zitronensaft, Salz.
Fur die FUllung: 250 g Champignons, 2 Apfel,
2 Zwiebeln, 20 g Butter zum Anbraten, Salz,
Pfeffer, Zitronensaft, 60 g Kaffeerahm, Butter
zum Ausfetten.

Zum AngieBen: 100 ml WeiBwein, 1/2 | Bouil-
lon oder Gemusebrihe.

Fur die SoBe: 1 Eigelb, 4 EL (60 g) Kaffee-
rahm, Salz, Pfeffer, Zitronensaft.
Zubereitung: Renkenfilets mit Zitronensaft
und Salz wlrzen, Champignons und ge-
schilte Apfel in Scheiben schneiden, zu-
sammen mit gehackten Zwiebeln in Butter
anbraten, abkUlhlen lassen, pirieren, mit
etwas Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft
abschmecken und mit etwas Rahm verfei-
nern. Die Masse zwischen 2 Filets geben, mit
einem Faden leicht zusammenbinden, in eine
gebutterte Form legen. WeiBwein und Bouil-
lon zugieBen und im Backofen garen. Nach
Ende der Garzeit Renken aus der Form heben
und die Brlihe etwas einkochen lassen. Das
Eigelb mit dem restlichen Rahm gut mischen
und unter die Briihe riihren (die SoBe darf
nicht mehr kochen); mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Zum Anrichten
der Fische die Haut ablésen, dann die SoBe
darUber verteilen.

Karpfen »polnisch«

Zutaten: 1 Karpfen (1 kg), Zitronensaft, Salz.
Fir den Sud: wie bei Karpfen blau.

Fur die SoBe: etwas SoBenkuchen (Honigleb-
kuchen), 30 g Butter, 30 g Mehl, %8| Fischsud,
/8 | Rotwein oder dunkles Bier, Salz, Zucker.
Zubereitung: Sud herstellen wie bei Karpfen
blau; Karpfen in Portionsstlcke teilen, in den
Sud einlegen und garziehen lassen. SoBen-
kuchen in kaltem Wasser einweichen. Butter
und Mehl in einen Topf geben und daraus eine
mittelfarbene Einbrenn herstellen; den einge-
weichten SoBenkuchen zugeben und mit so-
viel Fischsud aufgieBen, daB eine sadmige
SoBe entsteht, und - falls notwendig — durch-
passieren. Die SoBe mit Rotwein oder Bier,
Salz und Zucker abschmecken, Karpfen-
stlicke aus dem Sud nehmen, auf eine vor-
gewdrmte Platte legen und mit der Sofle
UbergieBen.
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Barsch vom Rost

4 kleinere Barsche, Zitrone, Salz, Pfeffer, 4 EL
Ol, Senfbutter; 20 g Butter, 100 g blattrig ge-
schnittene Haselnilsse, 2 Tomaten, 1 Zitrone,
Petersilie, 1 Kopfsalat.

Die Barsche schuppen, ausnehmen, hduten
und’ entgraten. Mit Zitronensaft betraufeln,
salzen und pfeffern und 1 Stunde ziehen las-
sen.

Die Fische mit Ol betraufeln und auf heiBe,
gedlte Grillstdbchen von beiden Seiten ca. 15
Minuten résten. Eventuell nachwirzen. Auf
marinierten Salatblattern anrichten. In heiBer
Butter die HaselnUsse kurz résten und Uber
die Fische gieBen. Je eine Scheibe Senfbut-
ter darauflegen. Mit Tomatenachteln, Zitro-
nenscheiben und Petersiliengriin garnieren.
Dazu serviert man Butterkartoffeln und Kopf-
salat.

Barsch mit Spargelkopfen

1 Barsch oder 4 Kleinbarsche, 1/2 | Wasser,
1 EL Salz, 1 Zitrone, 1/4 | WeiBwein, 1 Dose
Spargelkopfe, 1 Ei, 1 TL Speisestarke, 1/4 |
Fischsud, 80 g Butter, Salz, Pfeffer, Zucker.
Wasser mit Salz aufkochen, Zitronensaft und
WeiBwein dazugeben und weiterkochen.
Dann die kochfertigen Fische hineingeben
und 15 Minuten ziehen lassen. Fische her-
ausheben und warmstellen.

Ei und Speisestarke verriihren, den Fischsud
dazuseihen und im Wasserbad mit dem
Schneebesen zu einer dicken Masse auf-
schlagen. Dann vom Feuer nehmen und die
flissiggemachte Butter langsam dazurihren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft ab-
schmecken.

Die Spargelspitzen abtropfen lassen, im Spar-
gelwasser erhitzen und auf eine vorgewarmte
Platte legen, die Barsche darauflegen und mit
der Sauce UbergieBen.

Lebensmittelwissenschaft:
Fisch mit Zitrone oder
Apfelessig betriaufeln

Wenn man Fischfilets oder ausgenommene
Fische mit Zitrone oder Apfelessig einreibt
oder betraufelt, dann verliert sich der Fisch-
geruch, das Fleisch wird desinfiziert und
fester im Geschmack, auBerdem kann damit
die Haltbarkeit entscheidend verlangert wer-

den. HOT
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