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Ein Schellfisch von 1% kg
(schwanzstick), 1 Zitrone,
senf, Speckstraifen, 1-2 EfI.
geriebener Kdse, Buler-
flocken, Zwiebelringe, To-
matenscheiben, Petersilia —
saure Milch, Sahne odar But-
termilch, oder auch eftwas
YWeilwein, Mehl zum An-
dicken.
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1 kg Fischfilet, 500 g Tomao-
ten, 2 Tassen Reis, 1-2 Eier,
1 Tasse Milch, 50 g Speck,
salz, Zitronensaft, Butter-
flocken, geriebener Kdése.
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1=12 kg frische, grlne He-
ringsfilats, Zitronensaft, Pe-
tersilie, Salz, Senf, etwa 14 |
sahr dicke Tomatensofle, ge-
riebaner Kdse,
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Gegrillter Fisch

Der geschuppte, innen und aufien gereinigte Fisch
wird abgetrocknet, mit Salz eingerieben, mit Zi-
trone betrdufelt und auf den mit Fett bepinselten
Rost der Grillpfanne gesetzt, Danach wird er mit
Senf bestrichen, mit Speckstreifen belegt und mit
dem geriebenen Kése bestreut.

Man gibt Butterflocken und Tomatenscheiben da-
raut und schiebt zur Mitte des Backofens ein. Nach
J0 Minuten begieflen. Den Inhalt der Grillpfanne
gut abschmecken und mit dem Fisch zu Tisch geben.

Fisch mit Reis und Tomaten

Fischfleisch und Tomaten — jedes fir sich — garen.
Dann schichtet man in eine gefettete Auflaufform
Fisch, Reis, Tomaten und den wiirflig geschnittenen,
ausgelassenen Speck mit etwas Salz abwechselnd
ein, UbergieBt die Speise mit den in der Milch ver-
rihrten Eiern und iberstreut mit Kdse. Im Back-
ofen wird der Auflauf goldgelb iiberkrustet.

Heringsrollchen

Die Filets sdubern, mit Zitronensaft betrdufeln, Pe-
tersilie bestreven und leicht mit Senf bestreichen.
Dann rollt man sie zusammen und stellt sie senk-
recht in eine gefettete Auflaufform. Tomatensofie

daribergeben und mit geriebenem Kdse bestreuven.
Man gart das Gericht im Backofen,
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Seelachs auf Gemiisebett

Fischfilet wie Ublich vorbereiten. Speck in Wirfel 1 kg Fischfilet, 100 g Speck,
1 grote Lwiebel, Suppen-

v e grin, einige Tomaten, nach
das sauber gewaschene Suppengrin in kl. Wiirfel Belioban Sarictaner Schular

schneiden und leicht anbrdunen. Die Zwiebel und

schneiden. Suppengrin mit einer halben Tasse zer Kdse.
Wasser in eine Jenaer Glasschissel geben, den
Fisch mit der Hdlfte der Speckwiirfel und der Zwie-
bel belegen, halb zusammenschlagen und auf das
Gemisebett in der Schiissel geben. Den restlichen
opeck und die Zwiebelringe sowie die in Scheiben
geschnittenen Tomaten daraufgeben. Nach Belie-
ben geriebenen Kdse dariberstreuen. Das Gericht

In wenigen Minuten ankochen, dann langsam fertig
garen.

Fisch mit Blumenkohl (ddnisch)

Der Blumenkoh! wird vor dem Kochen in kaltes 1 fester Blumenkohl, ¥ kg

valzwasser gelegt, um Raupen und Insekten heraus- gairalons = NG /2. kallge:
kochte Fischfilels, Mayonnai-
se, Krabben, Spargel, Cham-

einer runden Schissel an und belegt ihn abwech- pignons.

zuziehen, MNach dem Kochen richtet man ihn auf

selnd mit gekochtem und gebratenem Fischfilet,
Uer Rand der Schissel wird ebenfalls belegt, je-
doch in Abstdnden, diese Licken werden dann mii
spargel, Champignons und griinen Erbsen ausge-
tollt, Man spritzt Mayonnaise zwischen und tber
den Kohl und gibt einige Krabben dariber.

Makrelen, holldndisch

Man rechnet pro Person eine Makrele. Die Mao- Makrelen, Petersilia, Mahl,
krele wird gesdubert (nicht den Bauch aufschneiden) Salz, Butter, saure Sahne.
und mit gewaschener Petersilie gefillt, Man ndht

sie-oben zu, damit die Petersilie nicht herausfdllt.

Man trocknet den Fisch gut ab, paniert in Mehl

und Salz und brét ihn in heifer Butter bis er fast

gar ist. Dann mit saurer, dicker Sahne Ubergiefien

— bis zur Hdélfte — in den Backofen einschieben

und ihn in wenigen Minuten fertig garen.
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