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FISCHROLLCHEN IN FOLIE

Zutaten (flir 4 Personen):

4 Goldbarschfilets, Saft einer halben Zitrone,
Salz, Pfeffer, 4 Scheiben R&ucherspeck,
2 Zwiebeln, 2-4 Knoblauchzehen, 1 Teel.
Thymian, Y2 Bund Petersilie, 1 EBI. Semmel-
brosel, 1 EBI. geriebener Kése, 1 Teel. Papri-
ka edelst8, 1 EBI. Margarine.

Zubereitung: _

Filets waschen, mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer marinieren. Speckscheiben anbraten,
herausnehmen. Geschalte, gehackte Zwie-
beln und zerdriickten Knoblauch im Speck-
fett 5 Minuten hellgelb schwitzen lassen. Ge-
hackte Petersilie, Thymian, Brosel, Kase und
Paprika untermischen. Innenseite der Filets
mit abgekihlter Mischung bestreichen.
Speck darlberlegen, zusammenrollen und
in befettete Alufolie wickeln. Rédnder gut um-
biegen. Im auf 250° (Gas Stufe 5-6) vor-
geheizten Backofen 25 Minuten garen.
Dazu: Gekochter Reis, TomatensoBe und
Endiviensalat.

RI"\UCHERFISCH-KROKETT_EN

Zutaten (fur 4 Personen):

15 dag Raéucherfischfleisch, 2-3 Semmeln,
etwas Milch, Salz, Petersilie, Semmelbrésel,
Fett zum Backen.

Zubereitung:

Réaucherfisch von Haut und Gréaten befreien,
in kleine Stucke zerpflicken. Die in Milch
eingeweichten Semmeln zerdriicken, Peter-
silie, Salz und Fischstlicke dazugeben und
alles gut vermengen. Kleine Rollen formen
und in Semmelbrdseln wenden. In heiBem
Fett goldgelb backen.

Dazu: Feines Gemlse - Karotten schmek-
ken besonders gut dazu — und griiner Salat.
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FISCHSULZE

Zutaten (flr 4 Personen):

60 dag Fisch (kann Karpfen, Forelle, Barsch,
Hecht oder auch gemischt sein), Saft einer
halben Zitrone, 2 Karotten, 1 Stange Porree,
1 Zwiebel, 1 Péckchen Fischgewlrz, V21
trockener WeiBwein, 121 Wasser, 1 EiweiB,
12 Blatt weiBe Gelatine, Salz, Pfeffer, 50 dag
frische oder 1 Paket tiefgekiihlter Brokoli,
Muskat, 1 Bund Dill.

Zubereitung:

Die Fische filetieren und mit Zitronensaft
sduern. Zugedeckt kihlstellen. Képfe, Haut
und Gréaten der Fische in einen Topf geben.
Das Gemiise putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Mit Fischgewdrz, Wein und dem
kalten Wasser in den Topf geben. Aufkochen
und zugedeckt 60 Minuten kécheln lassen.
Die Briihe durch ein Sieb gieBen. Einen hal-
ben Liter von der Briihe in einem flachen
Topf aufkochen. Das Fischfilet in zwei Zenti-
meter schmale Streifen schneiden. In die
kochende Briihe legen. Den Topf vom Herd
nehmen und die Fischstreifen 5 Minuten zie-
hen lassen. Mit einem Schaumléffel heraus-
nehmen und abtropfen lassen. Die gesamte
Fischbriihe mit dem EiweiB kldren. Einen
Liter davon abmessen. Um festzustellen, ob
die Briihe genligend geliert, einen EBI6ffel
davon auf eine Untertasse gieBen und fir 10
bis 15 Minuten in den Kihlschrank stellen
(oder die ganze Briihe Uber Nacht in den
Kihlschrank stellen). Wenn das Gelee zu
weich ist, noch Gelatine dazugeben. In vier
tiefe Teller so viel Briihe geben, daB die Bo-
den bedeckt sind. Nun schichtenweise die
gekochten, mit Muskat gewirzten Brokkoli,
Fischstreifen, Karotten und Porree in den
Teller geben und alles mit der gut abge-
schmeckten, mit gehackter Dille gewulrzten
Brithe bedecken. Im Kiihlschrank stocken
lassen. Vor dem Servieren die Teller in etwas
warmem Wasser erwarmen und die Fisch-
stilze auf flache Teller stlirzen.

Dazu: WeiB- oder Schwarzbrot und einen
kuhlen WeiBwein.
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