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VIERTER ABSCHNITT

Die Verivertung von
Fifchen, Kruften= und Schaltieren

Tische, Krusten- und Schaltiere konnen nur lebendfrisch zu Dauerware ver-
arbeitet werden. Deshalb wird man sie im allgemeinen nur in den Gegenden
frischhalten, wo sie gefangen werden und wohin sie schnell versandt \wrdon
kénnen. Fische, die :rumﬂ im Sommer einen lingeren Versandweg hinter sich
haben, soll man nicht frischzuhalten vers suchen.

Iis eignen sich auch nicht alle Fische gleich gut zum Frischhalten. Solche mit
zartem Fleisch, die bei der Zubereitung nur wenige Minuten gesotten w erden,
zerfallen allzu leicht, wenn man sie dw f'rfoululu‘he Zeit im Glase erhitzt, Es
Lkommen also im wesentlichen nur festfleischige Fische in Frage.

Die nachfolgenden ‘k!l“l‘l'-llﬂf'cll gelten als Richtlinien, nach denen die ver-
schiedenen Arten von Fischen verwertet werden kénnen.

Gekochter Fisch

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.
(In erster Linie fiir Kabeljau, Schellfisch, Zander, Hecht.)

Nach griindlicher Reinigung te »ile man ‘den Fisch in Stiicke, die der Grifle der
%Iurmhnu angepalit sind, setze die Stiicke aufs Feuer, salze und fiige nach
L;u:chmack einen GuB Essig, Pfefferkorner, Gewiirznelken, Lorburhhtlt‘r
und Zwiebelscheiben hinzu. \\ enn der Fisch bis zum Kochen gekommen ist,
hebe man ihn aus der Briihe, lege ihn vorsichtig in die Gliser, iibergiefie ihn
mit dem durchgesiebten Fischsud und erhitze ihn,
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Get’ih’mpfter Fisch (Kabeljau und Schellfisch)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.

. Man putze und hiute den Fisch, teile ihn in Stiicke, reibe diese mit Salz eix ,
! lege sie in heiBe Butter in einen Briiter, gebe noch etwas Zitronensaft, P}cfiv )
und Zwiebelscheiben hinzu und d.impii* die Stiicke durch. Darauf ]{sz\, man sie
mit der Tunke, aber ohne Zwiebelscheiben, in die Gliser und erhitze

Gebackener Fisch (Kabeljau, Schellfisch, Seezunge, Limande [Kliesche,
eine Schollenart], Scholle und Zander)
}-.'r.’n'!:unlr__x.w:!au:?r: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.

Man hiute den Fisch, lose ihn von den Griiten und schneide ihn in Stitcke.
Diese bestreue man mit Salz 1111:1 Pfeffer, tauche sie in Mehl, bestreiche sie mit
geschlagenem Eiweil}, wende in Weilbrotbriseln, die mlt Salz und Pfeffer
gemisc sht sind, und backe sie in reichlichem Fett goldgelb. Dann lege man die

.‘rtuf‘kz, zZum _U}l:upir n auf weilles Papier, lasse sie \ull hmd-g erkalten, lege

sie dann erst in die Gliser und erhitze.

Fischreste
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.

Ubriggebliebenen gekochten Fisch befreiec man von Haut und Griten, zer-
piliic ke ihn in Stiic Lu hen, fiille diese in die Glaser, iibergiele sie mit Fis L’hw(]

nud erhitze sie.

Die Fischreste lassen sich zur Herstellung von Fischauflauf, Fischbillchen,
Fischpasteten, Fischsalat und shnlichen Gerichten verwenden. Will man die
Reste lediglich zur Herstellung von Fischsalat verwenden, mischt man den

. .
i Zum Lh(.lgn.f}u_.n bestimmten Fischsud mit Essig. I
i y
| |
, Hummer
[} Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
l Canz frischen Hummer koche man ab, lise das Fleisch vorsichtig aus den

Schalen, lege es in Sturzgliser, fiille mit ganz schwach gesalzenem, abgekoch- :
I tem Wasser auf und erhitze. \
|

Das Hummerfleisch ist zu den verschiedensten Hummergerichten zu ver-
wenden,

Krebsschwiinze ‘
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
Diese behandle man wie Hummer. Bei Krebsen ist besonders darauf zu achten,
. daf der Darm sauber entfernt wird.
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