Fisch Tartar

Zutaten:

Zubereitung:

je nach Grosse 10 Filets vom Alet

1 /Zwiebel fein gehackt
1-2 EL Zitronensaft

T EL Cognac

| EL Weisswein

Pfeffer, Salz oder Aromat
Peperoni rof fein gehackt
Oliven grun fein gehackt

1 Prise Café de Paris
Mayonnaise
scharfe Paprika - Chillisauce
Kresse

Aleft filetieren
Tran wegschneiden

Filet mit dem Messer flachdrdcken und IGngs 4-5
dunne Streifen schneiden

Danach mit dem Messer fein hacken. Die Zwiebel,
Peperoni und Oliven ebenfalls fein hacken. Das
Ganze zusammen mit Pfeffer, Salz oder Aromat,
Priese Café de Paris, Zitronensaft, Cognac und
Weisswein mischen. Gut durchmischen und ca. 2
Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Auf 1 EL Mayonnaise 1 Teelbffel scharfe Paprika -
Chillisauce gut mischen und anschliessend unter den
Tartar ziehen.

Mit Toast- oder Pariserbrot servieren oder in ein
Salatblatt einwickeln.

Kresse zur Garnitur
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Ravioli mit Fischfiillung:
Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig
250 g Mehl

2 Eier

1 EL Olivensl

1 Prise Salz

Ev 1-2 EL. Wasser

~ Fullung:

400 g Fisch gehackt (Alet Barbe Karpfen usw)
3 EL Olivendl

2 Knoblauchzehe

Zwicbel fein gehackt

1,25 di Boullion

1/2 TL Salz

frisch gem. Pfeffer

1 Prise Muskat

5 — 6 frische, gehakte Salbeiblitter

je Prise geh. Rosmarin und Koriander

Auflerdem:

Mehl zum Ausrollen

1 Eiweill zum Bestreichen
Butter

frisch geriebener Parmesan

Zubereitung: :

Aus den angegebenen Zutaten einen Nudelteig, zubereiten und in Folie gewickelt mindestens
eine Stunde lang im Kiihlschrank ruhen lassen. AnschlieBend auf einer bemehiten
Arbeitsfliche diinn ausrollen und Quadrate ausschneiden,

Den gehackten Fisch mit Zitrone und Weisswein mischen und ca 2 Std in den Kiihlscherank
stellen.

Fiir die Ftillung zunéchst das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Knoblauchzehe schilen und
hineinpressen. Die geschilte Zwiebel fein hacken und mitdiinsten. Dann das ganze unter die
Fischmasse ziehen. Mit Fleischbriihe abléschen und kriftig wiirzen. Das ganze nur noch
ziehen lassen bei niedriger Temperatur.

Den Teig diinn ausrollen. Die Flllung in ausreichend groBem Abstand auf die Teigplatten
verteilen und die Zwischenriume mit verquirltem Eiweif} bestreichen. Dann die anderen
Teigplatten auflegen und in den Zwischenrdumen kriftig andriicken.

Mit hilfe eines Teigriddchens Quadrate oder Kreise ausschneiden.

Die Ravioli dann in sprudelnd kochendem Salzwasser, mit einigen Tropfen Ol , ca. 15
Minuten Kochen. Butter in einem Topf schmelzen und die gut abgetropften Ravioli darin
wenden. Mit geriebenem Parmesan servieren.

Zu den Ravioli passt gut eine Salsa di “pomodoro (Tomatensauce)
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Suppenravioli mit Fischfiillung
Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig

250 g Mehl

2 Bier
1 EL Olivendl

- 1 Prise Salz

ev 1-2 EL Wasser
Fiir die Fiillung:

400 g Fisch gehackt (Alet Barbe Karpfen usw)
abgeriebene Schale von 1 Zitrone v Saft

ctwas Weilwein

2-3 ELL Rahm

1 Ei

Zwiebel fein gehackt

2 EL gemischte, gehackte Kriuter( Rosmarin, Dill ,Estragon, Peterli, Pfefferminze, Salbel)
2 Knoblauchzehe

1 Prise Muskat

Salz ,Pfeffer

1 Tabasco

2 1 Boullion

2-3 EL Schnittlauch

Zubereitung:

Aus den 'a.ngegebenen Zutaten einen Nudelteig, zubereiten und in Folie gewickelt mindestiens
eine Stunde lang im Kiihlschrank ruhen lassen. AnschlieBend auf einer bemehiten
Arbeitsfldche diinn ausrollen und Quadrate ausschneiden.

Den gehackten Fisch mit Zitrone und Weiiwein mischen und ca 2 Std in den Kithlschrank
stellen.

Die Fischmasse mit dem Rahm und dem Ei, den gehackten Kriutern, Zwiebeln,
Knoblauchzehe vermischen, mit Salz, Pfeffer Muskat und Tabasco abschmecken. Die
Teigstiicke mit der Fiillung belegen, zusammenklappen und die Rénder fest andriicken.
Die Boullion zum kochen bringen, die Ravioli einlegen und garen. Die Suppe nachwiirzen.

Die Ravioli anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Alternative Tomatensauce Parmesan



Weissfisch-Rezepte aus ,,Fischers-Kiiche

R. Moor

Die Weissfische

¢ Im Vergleich zu den Edelfischen (wie Forelle, Aesche, Felchen) haben die Weissfische mehr
Griite.

e Man unterscheidet bei den Weissfischen Arten, welche vorwiegend in stehenden Gewissern
(See, Weiher, Teich) bzw. in fliessenden Gewissern zu finden sind. Bewohner von stehenden
Gewissern unserer Region sind in der Regel vor allem Schwalen, Karpfen, Brachsmen und
Schleien. Hingegen sind Barben und Alet mehrheitlich in fliessenden Gewisser beheimatet.

Die wirtschaftliche Bedeutung der Weissfische

Im Gegensatz zu unseren Nachbarlidndern ist die wirtschaftliche Bedeutung der Weissfische in der
Schweiz unverstindlicherweise sehr gering. In Deutschland und Osterreich gehdren Weissfischge-
richte wie zum Beispiel der ,,Weihnachtskarpfen* zu den bevorzugten Speisen. In diesem
Zusammen-hang muss erwihnt werden, dass in den Binnengewéssern Norddeutschlands die Plotze
(Schwale) den Brotfisch der Berufsfischer darstellen. Hier werden frische Schwalen gesalzen oder
gerdauchert auf dem Markt verwertet.

Umfragen bei der nichtfischenden Bevolkerung haben ergeben, dass bei uns die Verwertung der
Weissfische praktisch nicht bekannt ist und dass sie hdufig wegen des gritigen Fleisches nicht
beliebt sind. Dabei ist es sehr einfach, mit ein paar zusétzlichen Schnitten, die Grite eines
Schwalenfilet zu verkleinern.

Bei der Tiefgefrierung von Fischen ist darauf zu achten, dass die Haltbarkeit drei Monate nicht
ibersteigt, da sonst der Geschmack stark abnimmt.

Fertig zugeschnittene Schwalenfilet konnen iibrigens bei jedem Berufsfischer bestellt bzw. zu
dusserst giinstigen Preisen gekauft werden.



Der Laugel

Filetieren




Die Fachausdriicke des gelernten Kochs

Abloschen Bratensatz mit Wein, Fond, Wasser oder Rahm auflosen (deglacieren)
Abschmecken wiirzen

Arroser begiessen

Bain-marie Wasserbad

Beurrer mit Butter ausstreichen (z.B. Gratinform)

Bouquet garni  Kriuterbiindel (Lauch, Sellerie, Karotten, Zwiebeln, Nelken Petersilie,
Thymian und Lorbeer)

Blanchieren abbriihen (kalt aufsetzen, zum Siedepunkt bringen und sofort wieder abkiihlen)

Court-bouillon Fischsud aus Wasser, Weisswein, Essig, Salz Gemiisen und Kriutern

Croutons
Duxelles
Emincer

Farce
Fleurons
Fond
Fumet

Glacieren
Gratinieren
Goujons

Julienne
Jus

Liaison

Marinieren
Montieren
Mirepoix

Nappieren
Pochieren
Quenelles

Reduzieren
Roux

Sauce vin blanc

Sautieren
Schalotten
Tranchen

Zest
Ziselieren

gerostetes Weissbrot, in Scheiben oder Wiirfeln
feingehackte Fiillung (Pilze, Schinken, Schalotten)
in feine Scheiben schneiden, schnetzeln

Fiillung

gebackene Blitterteighalbmonde
Grundbriihe aus Knochen oder Fischabfillen
kraftiger, eingekochter Fond

Fische mit Sauce kurz iiberbacken (Oberhitze)
goldbraun iiberbacken (mit Sauce oder Kise)
ca. 1 - 2 cm breite Streifen

in feine Streifen geschnitten
Saft (Braten- oder Fruchtsaft)

Sauce oder Suppe binden, mit Eigelb oder Rahm

wiirzen, einlegen in gewiirzte, gesduerte Fliissigkeit
mit Butter und Rahm aufschlagen
Rostgemiise (Zwiebeln, Karotten, Knoblauch, Sellerie)

mit Sauce oder Sulce iiberziehen
ziehen lassen (darf nicht kochen)
Kl6sschen

einkochen
Mehlschwitze

Weissweinsauce

bei mittlerer Hitze braten
speziell feine Zwiebelart
Scheiben

Die Schale von Orangen oder Zitronen, fein gerieben
kleine Einschnitte machen (beim ganzen Fisch)



Wiirzen

Nach Moglichkeit werden die Fische 1 - 2 Stunden vor dem Kochen mariniert (gewiirzt). Als
klassische Gewiirze gelten in erster Linie: Salz, Pfeffer, Streuwiirze, Zitronensaft, Weisswein und
Petersilie.

Je nach Zubereitung und personlichem Geschmack konnen weitere Gewiirze verwendet werden,
z.B. Dill, Estragon, Basilikum, Schnittlauch, Knoblauch, Kerbel, Salbei, Curry, Paprika, Cayenne,
Kapern, Nelken, Lorbeer, Fenchel, Safran, Sauerampfer und Zwiebeln.

Grundregel: Je feiner der Fisch, desto diskreter die Wiirzung.

Weissfische gelten allgemein als Fische zweiter Qualitét. Dies bezieht sich jedoch nicht auf die
Qualitét des Fischfleisches, sondern auf die Griten.

In Sportfischerkreisen ist indessen langst bekannt, dass sich bei fachgerechter Zubereitung auch mit
Weissfischen dusserst delikate Gerichte herstellen lassen.

Folgende Regeln sind dabei zu beachten:

1. Die Weissfische sind immer zu filieren.

2. Sie sind auf jeden Fall vor der Zubereitung wéhrend 3 - 4 Stunden in der Marinade (Gewiirze)
einzulegen. Dadurch werden die Griten aufgeweicht und sind dann kein Problem mehr.

3. Bei den Marinaden gibt es verschiedene Varianten und kénnen dem eigenen Geschmack
entsprechend kreiert werden.

Nachstehend 3 Moglichkeiten:

Marinade 1 1 Liter Kriuteressig oder Apfelwein
50 g Rohrzucker
1 dl Wasser
Pfefferkorner, Zwiebelringe, Karotten geschnitten

Kurz aufkochen und abkiihlen lassen.

Marinade 2 Weisswein oder Apfelwein mit Aromat oder Salz stark wiirzen
Die Fischfilets mindestens 1 2 Stunden darin einlegen.

Marinade 3 1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
1dl Oel
2 Essloffel Cognac
2 Essloffel frischer, gehackter Dill
1 Essloffel frische, gehackte Zitronenmelissenblitter
1 fein gehackte Schalotte
Zitronenpfeffer

Die Fischfilets mindestens 1 ¥2 Stunden in die Mariande einlegen.



Fischsud

Bierteig

2 Liter Wasser

50 g Salz

2 Karotten

1 kleiner Lauch

2 Zwiebeln geschnitten

2 Lorbeerblitter

2 Nelken

alles zusammen 15 Minuten kochen.

Anschliessend 2 dl. Weisswein und 1 dl Essig dazugeben.
Nochmals kurz aufkochen.

200 g Weissmehl

2 dl helles Bier

1 Teeloffel Salz oder Aromat

1 Essloffel Ol

1 Eigelb

alles miteinander verriithren und 15 Minuten stehen lassen.
1 Eiweiss schlagen und unter den Bierteig mischen.

Fisch ,,meuniere

Zutaten

Zubereitung

Zitronensaft

1 Teeloffel Worcestersauce
1 dl Milch

Salz und Pfeffer

Den Fisch mit Salz, Pfeffer, Worcestersauce, Zitronensaft und Milch 1 - 1 ¥2 Stunden
marinieren. Den Fisch im Mehl wenden und in Butter und Ol beidseitig braten. Den
Fisch anrichten und mit frischer Butter ,,noisette* iibergiessen.

Mit Zitronenschnitzen und Salzkartoffeln servieren.




Piccata von Schwalenfilets (fiir 4 Personen)

Zutaten

Zubereitung

600 g Schwalenfilets

3 Essloffel Mehl

2 Eier

100 g Sbrinz gerieben

3 Essloffel Fett

15 Beutel Tomatensauce, nach Vorschrift anrithren

150 g Champignons

15 Essloffel Butter

12 Essloffel feingehackte Petersilie, Streuwiirze, Pfeffer, Basilikum, Zitronensaft und
Worcestersauce

Die Schwalenfilets in kleine Plidtzchen schneiden, mit Streuwiirze, Pfeffer,
Zitronensaft, Worcestersauce und Basilikum wiirzen. Die Fischstiicke im Mehl
wenden, durch die zerschlagenen Eier und den geriebenen Kése ziehen. Gut
andriicken.

In heissem Fett fast schwimmend backen. Die feingeschnittenen Champions in
heisser Butter schwenken und iiber die Piccata geben. Mit wenig Tomatensauce
betrdufeln und mit Petersilie tiberstreuen.

Piccata auf Trockenreis oder auf einem gemischten Salat anrichten.

Fisch - Piccata (fiir 4 Personen)

Zutaten

Zubereitung

800 g Fischfilets (Schwalen, Barben, Alet usw.)
2 Eier

80 g Sbrinz gerieben

2 - 3 Essloffel Butter

2 Essloffel Mehl

Salz, Pfeffer, Majoran, Zitronensaft

Fischfilets in 3 bis 4 Stiicke schneiden, wiirzen und im Mehl wenden. Die Eier und
den Kése gut verriithren. Die Fischstiicke durch den Teig ziehen und in Butter beid-
seitig goldbraun braten. Dazu eignet sich Risotto und als Beilage einen griinen Salat.

Filets im Bierteig gebacken

Zutaten

Zubereitung

pro Person 150 bis 200 g Fischfilets

Fischfilets in Marinade einlegen, durchs Weissmehl ziehen, im Bierteig wenden und
gut abstreichen.
In der Friteuse bei 170 - 180° gut backen.
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Fischkiichlein (fiir 4 Personen)

Zutaten

Zubereitung

600 g Fischfilets

40 g Zwiebeln

40 g Lauch

70 g Brot

1 dl Milch

20 g Haferflocken

1 Ei

Aromat, Majoran, Pfeffer, Muskat, Salz

Die ganze Masse gut vermischen, durch die Hackmaschine geben, gut durchkneten,
flache ,,Chiiechli* formen, panieren und in der Pfanne goldgelb backen.

Die ,,Chiiechli* mit halben oder gevierteilten Zitronenscheiben garnieren und
zusammen mit Salzkartoffeln und einem gemischten Salat servieren.

Schwalenfilets gebacken (fiir 4 Personen)

Zutaten

Zubereitung

600 g Schwalenfilets

3 - 4 Essloffel Mehl

2 Essloffel gehackte Petersilie

2 dl Milch

Zitronensaft, Pfeffer und Streuwiirze

Die Schwalenfilets in ca. 3 - 4 cm breite Streifen schneiden. Wiirzen, in gesalzener

Milch nachher im Mehl wenden. In heisser Fritiire durchbacken. Kurz vor dem

Servieren nochmals kurz in ganz heisse Fritiire tauchen, gut abtropfen lassen und
sofort Servieren.

Schwalenfilets mit Pilzen (fiir 4 Personen)

Zutaten

Zubereitung

750 g Schwalenfilets
250 g Champions

3 12 dl Sauce

20 g Butterflocken

Filets rollen und in eine gebutterte, feuerfeste Form dressieren. Champions in
Lamellen schneiden und dariiber geben. Die Sauce (aus je einem Drittel Pilzsud,
Weisswein und Rahm) dariiber giessen. Etwas Paniermehl dariiber streuen und im
Ofen ca. 20 - 25 Minuten gratinieren.
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Schwalenfilets Thurgauer Art (fiir 4 Personen)

Zutaten 800 g Schwalenfilets
1 Zitrone
Aromat, Pfeffer, Worcestersauce
12 Beutel Tomatensauce
100 g Speck
1 kleine Dose Champignons
1 kleines Glas Silberzwiebeln
1 Tomate
Peterli
wenig Mehl
Butter

Zubereitung Die Fischfilets mit Zitronensaft betrdufeln und mit Aromat, Pfeffer, Worcestersauce
wiirzen. Im Mehl wenden und beidseitig in Butter goldgelb braten.
Auf vorgewidrmter, tiefer Platte anrichten und mit der vorschriftsméssig zubereiteten
»dauce Tomato* iibergiessen. Speck und Tomate in kleine Wiirfel schneiden, die
Champignons halbieren, alles mit den Silberzwiebeln in Butter dimpfen und
iber die Fische anrichten. Mit gehacktem Peterli bestreuen.

Weissfisch-Hamburger (fiir 4 Personen; Création: H. + R. Lanz, UBS)

Zutaten 700 g Weissfischfilets
2 Teeloffel Fischmarinade Dey
3 Eiweiss
10 g Mehl
Salz, Pfeffer, Thymian, Worcester, Zitronensaft
feingehackter Schnittlauch, Petersilie und Maggikraut
ca. 50 g Butter

Zubereitung Filets sauber waschen, durch den Fleischwolf oder halbgefroren durch Gemiiseraffel
(feine Raffel) treiben. Wiirzen und Masse gut durcharbeiten. Kleine Hamburger
formen und in Butter beidseitig braun braten. Dazu serviert man eine

Weissweinsauce mit Kapern oder eine Tomatensauce.



Weissfischfilets an Weisswein (fiir 4 Personen; Création: Branimir Mensik, UBS)

Zutaten

Zubereitung

700 g Weissfischfilets

100 g Butter

300 g geriebenen Hartkise

1 dl Weisswein oder 1 Essloffel Essig
Paniermehl, Ol, Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Feuerfeste Glasschiissel mit Butter bestreichen und mit Paniermehl bestreuen. Die
Filets in 1 ¥2 cm dicke Tranchen schneiden, gut getrocknet mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Die Filetstiicke in der Glasschiissel auslegen und jede Schicht mit einer ¥2 cm dicken
Schicht geriebenem Hartkdse bedecken.

Die oberste Schicht Kise mit Ol betriufeln, Butterstiicke drauflegen und das ganze
mit Weisswein oder Essig iibergiessen.

Im Backofen backen, bis der Kise fast fliissig und leicht braunlich ist.

Mit neuen Kartoffeln und Salat servieren.

Friture du Lac (Kleinfische ganz gebacken / fiir 4 Personen)

Zutaten

Zubereitung

800 - 1000 g Leugel (Laube), Griindlinge oder andere Kleinfische
50 g Mehl

2 Zitronen

2 Essloffel gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer, Streuwiirze, Worcestersauce

Die gereinigten Fische gut wiirzen mit Salz, Pfeffer, Streuwiirze, gehackter Petersilie
und Worcestersauce. Es empfiehlt sich, die Fische 1 - 2 Stunden vor Gebrauch zu
wiirzen. Anschliessend werden die Fische auf einem Tuch getrocknet und dann im
Mehl gewendet. Uberschiissiges Mehl entfernen und in ca. 160° heisser Fritiire 6 - 8
Minuten backen. Herausnehmen und kurz vor dem Anrichten die Fritiire auf

ca. 180 - 190° erhitzen und die Fische durch kurzes Eintauchen knusprig backen.
Beigaben: Mayonise und Zitronenschnitze.

Ziircher Fischfriture (fiir 4 Personen)

Zutaten

Zubereitung

Dazu eignen sich Fische wie Brachsmen, Barben, Alet, Schwalen, Nasen, Felchen,
Egli.
Kurz alles, was in unseren Gewissern vorkommt.

Die Fische in Stucke, die Filets in feine Streifen schneiden, mit Pfeffer, Salz und
Streuwiirze gut wiirzen und in dunklem Bier 2 - 3 Stunden ziehen lassen. Abtropfen
und je nach Lust und Laune panieren, im Bierteig oder im Mehl wenden oder auch
nature lassen. In heisser Fritiire knusprig backen und mit Zitronenschnitzen und
Petersilie garnieren.




Fischerwiihe (fiir 4 Personen)

Zutaten 500 g Fischfilets (Geeignet sind: Barbe, Nase, Hasel, Alet, Rotauge, Schwalen,
Rotfeder und Schleie.)
1 Packet Kuchenteig (225 g)
1 Essloffel Margarine
1 Bund gehackte Zwiebel
je ¥z rote und griine Peperoni in Wiirfeli geschnitten
50 g Paniermehl
2 grosse Eier
2 dI Kaffeerahm
rote und griine Peperonistreifen zum garnieren
Dill, Majoran, 1 Teeloffel Salz, Streuwiirze

Zubereitung Den Teig ausrollen und ins Blech geben. Peperonistreifen in siedendem Wasser
blanchieren. Die Fischfilets piirieren, kiihl stellen. Petersilie, Dill, Majoran, Zwiebel
und Peperoniwiirfel in der Margarine anziehen, leicht dimpfen. Paniermehl beifiigen,
auskiihlen lassen. Unter die Masse ziehen, die Eier und den Kaffeerahm beifiigen und
gut wiirzen. Den Kuchen ausgarnieren mit den Peperonistreifen. Bei 250° im vorge-
heizten Ofen ca. 30 Minuten backen. Dazu kann ein griiner Salat serviert werden.

Storchen (Fisch geschnitten nach Hausart, fiir 4 Personen)

Zutaten 800 g Weissfisch (Karpfen, Brachsmen, Schleie)
40 g Butter
40 g Schalotten
4 dl. Sauce Vin-blanc
5 g Kriutermischung ,,Provencale*
200 g Reis (Caroline, Uncle Ben's)
10 g Estragon
20 g Petersilie
1 Zweiglein Rosmarin
1% Zitrone

Zubereitung Fisch in Streifen geschnitten in der Butter anziehen. Mit Schaumkelle herausheben
und in einer Glasschale im Backofen bei 200° zugedeckt ziehen lassen. In der
Zwischenzeit den Reis und die Sauce zubereiten. 1 Liter Sauce Vin-blanc verfeinert
mit fein gehackten Schalotten, Estragon, Kriutermischung, Zitronensaft, Petersilie
und Rosmarin (evtl. mit Weisswein verdiinnen). Den Fisch mit der Sauce nappieren
(iiberziehen) und ausgarnieren mit Petersilie und Zitronen. Trockenreis separat
servieren.
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Fischsalat

Fischfilets und Abschnitte 2 Tage in Essigmarinade einlegen. In Streifen schneiden, in eine Schiissel
geben und mit Zwiebelringen, geschnittenen Salzgurken und Peperoni sowie Maissalat, Bohnen
usw. mischen. Salatsauce dazugeben und anrichten.

Fischklosschensuppe

Zutaten

Zubereitung

beifiigen)

500 g Fisch irgendwelcher Art

2 Eier

2 Essloffel Mehl

1 Essloffel feingehackte Petersilie
Salz, wenig Pfeffer

Fischsud

Der Fisch wird im gut vorbereiteten Fischsud weichgekocht und dann von den Griten
gelost. Den Fisch durch ein Sieb streichen und dann mit Eiern, Mehl, Petersilie,
Pfeffer und Salz zu einer Masse verrithren. Daraus Klosschen formen, die dann im
durchgesiebten Fischsud 10 Minuten gekocht werden. Kurz vor dem Servieren die
Suppe nochmals gut abschmecken (evtl. etwas Bouillon oder Fleischextrakt

und sehr heiss servieren.

Quenelle de poisson

Zutaten

Zubereitung

240 g Fisch

1 %2 dl. Rahm
2 Eiweiss

5 g Petersilie
30 g Pimentos
1 Prise Dill
Gewiirze

2 Liter Wasser wird mit dem Fischsuppenpulver angeriihrt. In einer anderen
Kasserolle wird das Gemiise angerostet, mit Safran bestdubt und mit Weisswein
abgeloscht und mit der Fischsuppe aufgefiillt. Zirka 10 Minuten kochen, danach gibt
man die Tomatenwiirfel dazu. Mit zwei Kaffeeloffel sticht man kleine
Fischklosschen aus, gibt diese in die Fischsuppe und lédsst sie 5 Minuten ziehen. Dazu
werden Knoblauch und Pumpernickel (schwarzes Brot) serviert.
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Schweizer Fischsuppe

Zutaten

Zubereitung

Dazu eignen sich besonders Alet, Brachsmen, Barben, Schleien und Schwalen.
2 kg Karotten

1 Lauchstengel

V4 Sellerieknollen

Selleriekraut, Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Liebstockel
1 Lorbeerblatt

Streuwiirze, Pfeffer Salz

4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 dl Weisswein

2 Essloffel Butter

Die feinblittrig geschnittenen Gemiise in Butter anddmpfen, mit Wasser auffiillen,
die Gewiirze beigeben und c. 15 Minuten kochen lassen. In einem hohen Brattopf die
in gleichmissige Stiicke geschnittenen Fische anbraten, die fein zerdriickten
Knoblauchzehen und die Zwiebel beifiigen, mit Weisswein abléschen und den Sud
dazugeben, ca. 10 - 15 Minuten kochen lassen und dann mit viel Schnittlauch
servieren.

Fischsuppe nach Ziircher Art

Zutaten

Zubereitung

700 g Weissfisch

1 V2 Liter Wasser

etwas Peterli und Sellerie

1 Riiebli

1 Lauch

1 zerschnittene Zwiebel

2 zerschnittene Knoblauchzehen
1 Zitronenscheibe

1 Lorbeerblatt

einige (wenige) Pfefferkorner

4 Essloffel Rapsol

6 Essloffel Mehl

15 Glas Weisswein

Safran, Salz, Thymian und Majoran

Von den 700 g Fisch 16st man 300 g fiir die Fleischkldsse ab und entgritet es. Die
Griten und die in Stiicke geschnittenen Fischreste gibt man zusammen mit dem
Wasser, dem Suppengemiise und den Gewiirzen in den Suppentopf. Auf kleinem
Feuer 1 Y2 Stunden kochen und dann absieben. Das Mehl in Fett dimpfen, mit der
Fischbriihe abloschen und mit Safran, Thymian und Majoran wiirzen. Den Wein
dazugeben und nochmals aufkochen. Die Suppe sorgfiltig abschmecken und evtl. mit
Eigelb binden.
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