Schuppenprobleme

Caroline, damals acht Jahre alt, betrachtete das kunstfertige Bild des griinschuppigen
Lachses eines Meisterkochs. ,Dieser Fisch kann nur rickwarts schwimmen, die Schuppen
sitzen verkehrt rum.” ,Du bist dumm®, widersprach ihr fiinfjahriger Bruder. ,Der braucht
nicht zu schwimmen, der ist doch schon tot.”

Es geht hier also nicht um die Schuppen auf den Hautoberflachen der Grof3pilze, sondern
um die Schuppen, die einen Fisch erst richtig wie einen Fisch aussehen lassen. Echte
Fischschuppen sind, wenn Uberhaupt zerbeilbar, keine Delikatesse. Gemiiseschuppen
aber, besonders wenn sie mit einer Farce auf der Fischoberflache kleben, konnen lecker
sein. Auflerdem halten sie mit dieser Schicht das Fischfleisch saftig und wohlschmeckend.

In der Julinummer 05 unserer Zeitung konnten Sie, liebe Pilzkochfreaks, die Herstellung
einer Farce lernen — falls Sie es nicht langst konnten. Das ist, wie beschrieben, keine
Kunst — man braucht eiskalte Zutaten im rechten Mischverhaltnis und eine eben jener klei-
nen Maschinen: Mixer oder Hacker.

Der Schuppenlachs ist ein Festessen, preisginstig und leicht vorzubereiten. Nur etwas
Zeit braucht man.

Zutaten

1000 g ein ganzes frisches Lachsfilet ohne Haut und Graten
150 g geputzte Lachsstiicke
150 g Fischfilet je nach Einkaufsmdglichkeit: Zander, Saibling, Hecht oder das
Filet eines Meeresfisches mit hohem Eiweiflgehalt — z. B. frischen Dorsch
150 g erhitzte und eingefrorene Pilze, z. B. Steinpilze, Flockenstielige Hexen-
rohrlinge, Frauentaublinge, Reifpilze, Schopftintlinge, hervorragend eignen
sich Rauchblattrige Schwefelkopfe
600 ml  Sahne
300-400 g sehr diinne Zucchini
250 ml  sehr trockenen WeilRwein oder Fischbouillon, am besten eine Mischung
aus beidem — auf 250 ml reduziert.
1 Essloffel  Zitronensaft
2 Scheiben  R&ucherlachs,
Dill, Petersilie, Salz, Pfeffer, etwas Butter

Vorbereitung

Die Zucchini in diinne Scheiben schneiden, 1-2 Minuten in leicht gesalzenem Wasser
erhitzen und kalt abspulen, abtropfen lassen. GroRere Zucchini zweimal langs teilen, also
vierteln, dann schneiden.

Die 150 g Lachsstiicke klein schneiden, anfrieren lassen und dann mit 300 ml der kalten
Sahne, Dill, Petersilie, Salz und Pfeffer zu einer feinen Farce mixen, den Raucherlachs in
feine Streifchen schneiden und unter die fertige Farce mischen, evtl. noch kurz mit der
Farce in der Maschine laufen lassen.

Die 150 g Fischfiletstiicke putzen, kiihlen und zusammen mit den angetauten Pilzen, den
restlichen 300 ml der kalten Sahne, Petersilie, Salz und Pfeffer im Hacker oder Mixer fein
plrieren.

Das Lachsfilet sauber putzen, wiirzen und mit etwas Zitronensaft betraufeln.
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Zubereitung

Eine ofenfeste Form von ausreichender Grof3e und mindestens 6 cm Hohe mit Butter ein-
fetten und in Form des Filets mit der Pilzfarce bestreichen. Das Filet auflegen und mit der
Lachsfarce bestreichen. Die Zucchinischeiben vom Schwanzende her wie Schuppen auf
der Lachsfarce anordnen. (Bis dahin kann alles gut vorbereitet und mehrere Stunden im
Kuhlschrank aufbewahrt werden.)

Garen

Die Flussigkeit angieRen, die Form gut mit Alufolie verschlieRen und auf ein Gitter in den
vorgeheizten Ofen (ca. 180 Grad) schieben. Die Garzeit betragt je nach Fischdicke reich-
lich eine Stunde. Das Bratenthermometer, ein wichtiges Hilfsmittel, soll in der Mitte des
Fisches etwa 70 Grad anzeigen.

Der Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt. Sie konnen vor dem Servieren dem Fisch
Augen aus Cocktailtomatenscheiben und Kapern aufsetzen und ihn sogar mit in leicht
gesauertem Salzwasser pochierten Flossen und Lachsschwanz garnieren.

Den Saft, der beim Garen entstanden ist, kdnnen Sie je nach Kochambition und Figur-
bewusstsein binden (z. B. mit Biobin) oder zu einer franzdsischen SahnesoRe schlagen.
Unser groRter Erfolg ist zu jeder Jahreszeit die eingefrorene und sorgsam aufgetaute
Pfifferlingssoe nach Ludwig Bechter dazu und, wohl hauptsachlich der Kinder wegen,
Teigwaren.
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