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Zubereitung der Fische

Diinsten, Kochen, Ddmpien
Die Fische im ..Elektro-Oekonom* gekocht, gedampit oder

rehraten sind im Geschmadk viel feiner als die auf offenem Feuer

subereiteten. Dabei spart man noch 60 Prozent Fett.

Diinsten im eigenen oalt.

i

Der Fisch wird je nach seiner Grofle ganz gelassen,
in 2 oder mehrere Teile geschnitten, gesalzen, in
den Topf gelegt mit ganz wenig Wasser, /1 Liter
pro Pfund (fiir den Steinbuit ist das Wasser mit
otwas Milch zu mischen), als mittlere Speise, die
Suppe unten, die Kartoffel oben in den Apparat ge-
setzt.

Kochen im Sud.
=0 Minuten vor dem Essen in einem Fischsud (*/z bis
{ Liter Wasser, Salz, Pfefferkorner, Zwiebel, gelbe
Riiben, Essig) auf der Heizplatte direkt gekocht

Dimpfen oder mit reichlich sauerem Rahm, geriebenem Kise
and Butterflodken iiberstreut gedampft.

Alle Arten von Fischen kionnen so zubereitet werden, und es
<t fiir die Hausfrau leicht, grofie Abwechslung in den Kiichen-
zettel zu bringen.

Das Braten der Fische.

Der Fisch wird in Stiidke geschnitten, gewiirzt und in einen
mit Butier ausgestrichenen Sparkochtopf gelegt. Man setzt den:
selben auf die Heizplatte, stiilpt die Haube dariiber und schaltet

ein.
Nach etwa 15 Minuten zieht man den Stedker aus der Wand-

dose. hebt die Haube ab und dreht vorsichtig den Fisch, wenn er
schon braun ist, um, stiilpt die Haube dariiber und stellt die Ver-
bindung wieder her. Nach weiteren 15—20 Minulen, je mnach
Grofle, ist der Fisch fertig gebraten.

Auf den Fisch von 1 Pfund in einem Stiick rechnet man 25 bis
30 Minuten Bratzeit [iir jedes weitere Plund 10—12 Minuten
mehr,

Serviere den Fisch mit seiner eigenen Butter und mil
Zitronenscheiben.

Fische auf Miillerinnen-Art.

Die Fische werden mit Salz und Pleffer gewiirzt und in Mehl
umgedreht. Lege sie in den flachen Topf, in welchem man 1 bis
o ERlsffel Butter sehr heiff gemacht hat und wende sie um, dedke
den Topf zu und setze das Gericht 10—15 Minuten in den

LElektro-Oekonom™.
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Serviere sie auf einer langen Platte, betrdufle sie mit
Zitronensaft, bestreue sie mit gehackter Petersilie und begiefle
sie mit der braunen, heillen Butter.

Die auf oben beschriebene Weise zubereiteten ['ische sind
auBerordentlich schmadchaft, es ergibt sich dabei eine kostliche
Briihe, die als Fischtunke zugegeben werden kann.

Karpfen, Schleien, Butten nach Dugléré-Art.

Man zerlege einen Fisch von 500—600 g in regelmiillige Stiidke
(kleinere liflt man ganz) und wiirze dieselben. Nun gebe man in
den halbtiefen oder flachen mit Butter bestrichenen Sparkochtopf
einen Loffel gehackte Lwiebeln, 4 Loffel rohe, ausgekornte, zer-
driickte Tomaten (oder 2 Liffel Piiree), ein wenig geriebenen
Knoblauch (nach Gesechmack), 1 Loffel gehadkte Petersilie, ein
bilchen Thymian und Lorbeer und lasse diese kurz auf der
Bodenplatte anddmpfen. Lege den Fisch hinein, gebe 20 ¢ Butter
in Flidcchen darauf, gielle /s Liter Weillwein dariiber und dedke
den Topf zu; dann setze ihn als mittlere Speise in den Apparat.
Man kann denselben auch nachtriglich auf der Heizplatie
dimplen. Kochzeit 25—30 Minuten.

Schaltiere wie Krabben, Hummern, Austern, Muscheln
in kurzer Boulilion.

Kurze Bouillon: Man setzt mit den anderen Speisen als ober-
slen Topf 1—2 Liter Wasser in den Apparat. Auf das Liter Wasser
rechnet man 15 g Salz, wiirzt es mit Lorbeerblatt und Thymian.
Ilitwa 40 Minuten vor dem Essen stellt man den Topf auf die
lHeizplatte, setzt die anderen Tépfe wieder darauf und schaliet
auf ,,Ein". Nach kurzer Zeit hort man das Wasser kochen (man
wartet also das Ausschalten nicht ab), alsdana gibt man die Schal-
tiere in die kochende Briihe und 1ldB8t sie, je nach GriBe, kiirzere
oder ldngere Zeit kochen. Fiir ein Tier von einem Gewicht von
200—800 g rechnet man 30—35 Minuten Kochzeit.

Zum Anrichten. Lasse das Schaltier abtropfen, serviere es
(warm oder kalt, nach Vorschrift) der Linge nach offen (aus-
genommen Krabben) auf einer mit einer Serviette bededkten
Platte. Reiche eine spezielle SoBe zu den kalten Tieren, wie: Ma-

yonnaise, Tartar, Vinaigrette, Vincente usw. Fiir warme Schaltiere
hollindische SoRe oder Bordelaise.

Gib ein Stiick Butter in den Tapf, bringe die sauber ge-
waschenen Muscheln mit wenig Wasser hinzu, salze sie, gib ge-

hackte Petersilie daran und lasse sie vom Ausschalten ab noch
20 Minuten im Apparat.
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