Der Fisch in der Kiiche

Helgoldnder Fischsuppe

1000 g Fischabfille, 1 grofle Zwiebel, etwas
Suppengriin (Wurzelwerk), 1 EBI5ffel Rosen-
paprika, 500 g Hochseefisch entweder in Por-
tionsstiicken oder filetiert, 1 griine und 1 rote
Paprikaschote, Salz nach Geschmack, 1 EB-
15ffel OL.

Die gut gereinigten Fischabfille mit der
Zwiebel und dem Suppengriin in kaltem Was-
ser aufsetzen und zum Kochen bringen. Ein-
mal scharf aufkochen lassen, mit Paprika wiir-
zen, dann Flamme ganz klein stellen und das
Ganze eine Stunde nur sehr sanft diinsten
lassen. Die Paprikaschoten griindlich ent-
kernen und den harten Stielansatz abschnei-
den. In sehr wenig Wasser diinsten, etwas
erkalten lassen und in lange Streifen schnei-
den. Den Hochseefisch in Ol andiinsten und
ihn dann in einen groBeren Topf legen. Mit
dem durchgesiebten Sud iibergieBen und noch
einmal kurz aufkochen lassen. In Teller fiillen
und jeden Teller mit roten und griinen Paprika-
streifen gitterartig garnieren. Zum weiBen
Fisch gesellen sich Rot und Griin, und so hat
man die drei Farben Helgolands zusammen.
— Zu dieser Suppe sollte man gerdstete Weif3-
brotscheiben knabbern.

Gleichfalls auf einer Insel, die freilich sehr
viel groBer ist als Helgoland, lernte Bibulus
eine Fischsuppe kennen, die vielleicht schon
Napoleon Bonaparte geschmeckt hat, noch ehe
er Kaiser der Franzosen war. Es war auf
Korsika.

Gemiise und andere Zutaten zum

Bei ihr vereinigten sich vielerlei
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Korsischen Fisditopf

Je 1 Tasse feingeschnittener Sellerie, Moht-
ritbe, Porree, Petersilienwurzel, Paprikascho-
ten, Blumenkohlréschen oder was es sonst an
Gemiise gibt, 2 EBlsffel Olivensl, 1 EBlsffel
Mehl, 1 Knoblauchzehe, 1 Prise Salz, Pfeffer,
Thymian und Rosmarin, 1000 g Hochseefisch-
filet in Portionsstiicken.

Das Gemiise in Ol anschmoren, mit Mehl
bestiuben, nur ganz wenig anbriunen lassen,
ohne umzurithren und mit etwas Wasser auf-
fillen. Die Gewiirze hinzugeben. Wieder mit
etwas Wasser oder Fischbrithe auffiillen —
auch in diesem Fall empfiehlt sich die vor-
und
die Portionsstiicke hineinlegen. Noch 5 Minu-
ten sanft kochen lassen.

herige Zubereitung eines Fischsuds —

Bibulus hat damals auf Korsika zu diesem
Fischtopf, der ihm in einer braunen, feuer-
festen Form serviert wurde, Weilbrot gegessen,
das mit zerquetschten Knoblauchzehen einge-
rieben, mit Ol betriufelt und zum Uberbacken
in den Ofen geschoben war. Wer ’s mag, soll
es versuchen. Sehr gut schmeckt auch ganz

kérniger Safranreis dazu.
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