Bibulus empfiehlt der Hausfrau:

Kleine Leckereien fie liehe Giiste

(Auch fiir dieses Rezept gilt: Es miissen nicht unbedingt Seefische sein!)

Der Sommer ist vorbei. Die Ferienreise
liegt hinter uns. Es kommt die Jahreszeit, in
der man sich besucht, sei es um Relsedias und
-filme zu zeigen, oder ganz einfach, um ein
biBchen zu plaudern. Immer mehr haben wir
uns daran gewdhnt, unsere hiuslichen Lieben
und auch unsere Géste mit Gerichten zu iiber-
raschen, die hochst lecker und appetitlich sind,
deren Zubereitung aber nicht allzuviel Zeit in
Anspruch nimmt. Zu diesen Gerichten ge-
horen auch die ,veredelten Butterbrote“, wie
wir sie einmal nennen wollen, deren iiberzeu-
gendstes Beispiel das Klubsandwich ist. In der
Regel ist s eine gut komponierte Verbindung
von zwei Rdstbrotscheiben, zwischen denen
sich in verschiedenen Lagen feingeschnittener
Salat, der in etwas Mayonnaise angemacht

Etwas anderes ist

wurde, kleine Tomatenstiickchen, eine gehdrige
Portion gekochtes oder gerduchertes Fisch-
fleisch und eine Scheibe leicht angebratener
Frithstiicksspeck und wieder eine Schicht Salat
befinden konnen. Das Sandwich schmeckt mit
dem Fleisch von Rotbarsch, Seelachs, Kabel-
jau oder Schellfisch besonders gut, vor allem,
wenn man es auch nach dem Kochen leicht
mit Zitronensaft oder gutem Essig betrdufelt
hat. Fisch und Speck vertragen sich ausgezeich-
net, was jeder weiB, der einmal an der Water-
kant Schollen in Speck gebraten gegessen hat.
Wer schlieBlich diesem Fisch-Klubsandwich
noch feingeschnittene Champignons und Ana-
nasstiickchen hinzufiigt, weif genau, was er
seinen Gisten schuldig ist.

Schellfisch auf Stackhalmerart

den Sie sowohl als Mittagsmahlzeit als auch
als kleine Leckerei zum Feierabend servieren
kénnen. Die Zubereitung ist einfach und un-
kompliziert. Fingerdicke Fischscheiben vom
Hindler schneiden lassen, die Lappen der

Scheiben einrollen und mit Hilfe eines Holz-
stibchens den Fisch zu runden Scheiben for-
men. Nun mit Zitronensaft betriufeln, mit
gehackten Krdutern und WorcestershiresoBe
iibergiefen und eine halbe Stunde so stehen-
lassen. Fischstiicke abtrop-
fen, in Mehl beider-
seitig wilzen, beiderseitig
in Butter in heifler Pfanne
goldbraun braten.
Geschilte Apfel in dicke
Scheiben schneiden, Kern-
gehiduse herausnehmen,
mit Zitronensaft betrdu-
feln und in Butter vorsich-
tig anbraten. Fisch auf
vorgewidrmter Platte an-
richten, auf jeden Fisch-
ring eine  Apfelscheibe
setzen, rundherum ge-
hackte Petersilie streuen.
Gefallig mit Zitronen-
scheibchen garnieren und
mit einem guten frischen
Salat servieren.
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