Fischburger auf mediterranem
Gemuse-Bett

Hier habe ich einmal ein Convenience-Produkt, also ein
Tiefkihl-Produkt, ausprobiert. Fischburger.

Dazu als Beilage ein frisches Gemise aus vielen verschiedenen
Zutaten.

Erwatungsgemall schmeckten die Fischburger nur sehr mallig.

Das frische, mediterrane Gemuse mundet jedoch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:771]

Welsfilet-Rouladen, Basmati-
Reis und WeiRwein-Sauce

Hier bereite ich ein Gericht mit Fisch und Reis zu.

Um etwas Abwechslung beim Zubereiten von Fisch zu haben und
nicht nur die Filets in Butter anzubraten, habe ich mir dieses
Rezept mit Rouladen ausgedacht.

Als Fullung habe ich diverse Produkte verwendet, die ich
einerseits vorratig hatte und die andererseits gut als Fullung
funktionierten.

Ich habe die Filets jeweils auf einer Seite, die die
Innenseite der Roulade werden soll, mit frisch geriebenem
Parmesan fur etwas Wiurze beflullt. Dann als weitere Zutaten
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habe ich jeweils einige Eis-Garnelen und jeweils zwel
Zuckerschoten verwendet. Ich wollte allerdings uber dem
Parmesan noch einige frische Spinat-Bloatter in die Fullung
geben, das habe ich aber im Eifer der Zubereitung vollig
vergessen. Also, wenn Sie frischen Spinat vorratig haben,
verwenden Sie ihn auch dazu.

Ich schnure die Rouladen jeweils mit zwei Faden Kuchengarn
zusammen. Und brate sie dann in Butter an. Dann ldsche ich mit
einem groBBen Schluck Soave ab. Und wlrze noch mit Salz.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:712]

Zanderfilets auf
Mungobohnenkeimlingen

Bei den Zanderfilets verwende ich ein Convenience-Produkt,
also Tiefkiuhlware. Aber die Filets sind gut, eigentlich
gratenfrei. Und das Fleisch ist sehr kraftig im Geschmack und
schmeckt aullerordentlich gut.

Es ist um Langen besser, als wenn man hier auf einfachen
Seelachs ausweichen wurde.

Ich brate die Mungobohnenkeimlinge in Butter an. Aber damit
ist es nicht getan, zum richtigen Garen muss man sie auch noch
einige Minuten in Flussigkeit, ich verwende hier einfach einen
Schuss Soave, kochen.

Eine besonderes Aroma ergibt auch das Chilisalz, mit dem ich
die Keimlinge wilrze.
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Zusammen ergibt dies ein leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:629]

Zanderfilets auf
Wirsingpuree-Bett

Heute einmal in Butter gebratene Zanderfilets.

Ich verwende keinen frischen Zander, dieser ist in meiner
Gegend nur sehr schwer zu bekommen und auch sicherlich teuer.
Ich greife auf Tiefkihlware zuriuck. Zwar nicht frisch, aber
durchaus akzeptabel und in Butter gebraten und nur mit Salz
und Pfeffer gewlrzt schmeckt der Zander sehr gut und lecker.

Als Beilage wahle ich ein Plree aus Wirsing. Dazu schneide ich
den Wirsing grob klein und gare ihn in Salzwasser. Dann mit
dem Plrierstab fein purieren, etwas frisch geriebenen Parmesan
untermischen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.

Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:599][amd-zlrecipe-recipe:599]

Forelle blau und
Zuckerschoten-Purree

Ich bereite die Forellen dieses Mal blau zu, was nichts anders
bedeutet, als dass sie nicht in Butter in der Pfanne gebraten
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werden. Sondern in kochendem Wasser gegart werden.

Es ist meines Wissens mein erstes Rezept fur Forelle blau in
meinem Foodblog.

Aber die Forellen gelingen sehr gut, sind fein gegart, aber
nicht trocken und haben ein feines Aroma.

Dazu als Beilage ein Purree aus Zuckerschoten. Diese wlrze ich
mit einer Prise Muskat, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.
Und gebe naturlich unbedingt eine Portion Butter hinzu, die im
heiBen Purree schmilzt und das Purree gut abbindet. Eine
richtig schlotzige Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:596]

Welsfilet, Riesengarnelen,
Gemuse und Langkorn-Reils

Hier habe ich einmal ein Fisch-Ragout mit Reis kreiert.

Fur den Fisch bzw. die Meeresfruchte verwende ich Welsfilets
und Riesengarnelen.

Als Gemisesorten verwende ich Fenchel und Chicorée, beides
weilles Gemuse, das also sehr gut zu Fisch und Meeresfrichten
passt.

Und als Beilage den vor einigen Tagen schon einmal
zubereiteten, knusprigen und nussigen Langkorn-Reis mit Wild-
Reis.

Als Gewlrze verwende 1ich passend zum Fenchel auch
Fenchelsamen, die ich im Morser fein morsere. Und weilSe
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Pfefferkdorner, ebenfalls passend zu diesem weiBen Gericht, die
ich ebenfalls im Morser fein morsere. Und etwas Curry.

Ich brate die Gewurze in der heiRen Butter an, um so die
meisten Geschmacksstoffe aus den Gewlrzen herauszukitzeln.

Die Sauce bilde ich mit etwas Chardonnay.
Abgeschmeckt wird mit Salz und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:553]

Gebratene Regenbogen-Forelle
und Langkornreis

Na, da war bei mir doch tatsachlich ein Fisch-Tag angesagt.

Zum einen gab es als Abend-Snack vor dem Fernseher zuerst
eingelegte Matjesfilets, dann geraucherte Forellenfilets und
schlieBlich noch geraucherte Makrelenfilets. Zwar vom
Discounter, aber mit zwei Schrippen zusammen einfach lecker.

Ja, und als Hauptgericht gibt es gebratene Regenbogen-
Forellen.

Bei Fisch finden ja die drei ,S“ Anwendung — Saubern, Salzen
und Sauern. Letzteres kann ich nicht direkt mit Zitrone
machen, wie man es gewOhnlich tut, denn ich habe keine mehr
vorratig. Aber ich sauere die Forellen sozusagen indirekt, da
ich sie in Chardonnay gare, der ja auch betrachtliche Saure
hat.

Ich wurze die Forellen innen und auBlen nur mit Salz und
Pfeffer. Als Wiurze und Fullung verwende ich sehr viel frische
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Rosmarin-Zweige und kleingeschnittenenen Knoblauch, womit ich
die Forellen auch einige Stunden amrineire

Die Zweige entferne ich nach dem Garen, der Knoblauch bleibt
in der Bauchhohle und kann dann mitgegessen werden.

Die gegarten Forellen haben tatsachlich einen schonen,
leichten Duft nach Krauter, in diesem Fall Rosmarin. Und
duften naturlich auch herrlich nach Knoblauch.

Und als Kenner wissen Sie ja, dass die Backchen des Fisches
das delikateste sind.

Ich habe Fisch auf diese Weise vor sehr langer Zeit schon
einmal zubereitet und diese Zubereitung damals auch gelernt.
Ich war vor etwa 30 Jahren einen Monat bei einer franzosischen
Familie im ElsaB, um Franzdsisch zu lernen. Die Ehefrau und
GroBmutter schickte mich einmal in der Woche auf den dortigen
Markt, um Forellen und frische Krauter zu kaufen.

Zuhause bereitete ich dann aus Butter, frischen Krautern wie
Rosmarin, Thymian und Petersilie und Knoblauch eine Persilade
zu, also eine Art Krauter-Knoblauch-Butter, mit der der
Bauchraum der Forellen ausgefullt und mit der sie dann in der
Pfanne gegart wurden. Sehr lecker.

Als Beilage verwende 1ich Langkornreis, der mit Wildreis
gemischt ist. Wenn ich mich recht erinnere, ist es das erste
Mal, dass ich Wildreis esse. Er hat zusammen mit dem
Langkornreis eine langere Garzeit als ublicher Parboiled-Reis
oder gar Basmati-Reis. Aber er schmeckt sehr knusprig und
nussig und ist als Beilage flur die schonen Forellen wirklich
sehr gut geeignet.

Wie schon erwahnt, gare ich die Forellen in Chardonnay, mit
dem ich ein leckeres WeiRwein-SoRchen zubereite und dann uber
den Reis verteile.

[amd-zlrecipe-recipe:551][amd-zlrecipe-recipe:551]



Frittierte Fisch-Ballchen mit
Mungobohnen-Keimlingen und
Mayonnaise

Aus Fisch kann man auch sehr schone Fisch-Ballchen zubereiten,
die man in der Friteuse oder in der Pfanne gart.

Ich verwende fur die Ballchen Welsfilets. Und gebe noch
kleingeschnittene Steckrube und Knollensellerie hinzu. Dazu
sehr viel frischen Rosmarin. Damit die Ballchen eine gewisse
Festigkeit haben und in der Friteuse nicht auseinander fallen,
gebe ich Semmelbrdsel und Eier fir Bindung hinzu.

Damit die Ballchen nicht zu trocken beim Essen sind, serviere
ich dazu eine selbstgemachte Mayonnaise.

Und als Beilage einfach ein kleines Keimlinge-Gemuse mit einer
kleinen Riesling-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:486]

Frittiertes Welsfilet mit
Salzkartoffeln in Sahne-Dill-
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Sauce

Welsfilets, der Einfachheit halber in der Friteuse frittiert
und daher sehr kross und knusprig.

Dazu ein schones SofRchen, das ich mit Schalotte, Sahne, zweil
Bund Dill und etwas Kardamom zubereite.

Als Beilage einfache Salzkartoffeln, uUber die ich auch einen
Teil der Sauce verteile.

[amd-zlrecipe-recipe:485]

Seelachs-Filets in
Parmesankruste mit Basmati-
Reis

Ich bereite Fisch zu.

Den Filets verpasse ich eine Parmesan-Kruste, indem ich sie
mit Mehl, dann Ei und schliefllich einer Mischung aus
Semmelbroseln und geriebenem Parmesan paniere.

Ich brate sie in Butter an.

Die Roststoffe der Panade l0sche ich mit einem Schuss Weilwein
der Lage ,Unplugged” vom Weingut Tesch ab und salze und
pfeffere die Sauce ein wenig. Diese gebe ich dann Uber den
Basmati-Reis, den ich als Beilage wahle.
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[amd-zlrecipe-recipe:455]

Gebratene Dorade

Es hat einen grollen Vorteil, wenn man einen Supermarkt in der
Nahe hat. Denn er hat eine Frisch-Wurst-, -Kase-, -Fisch- und
-Fleisch-Theke. Diese hat mein Discounter in der Nahe leider
nicht. Der Supermarkt darf daher auch gern etwas teuerer sein.

Eine Dorade kann ich mit nicht immer leisten. Schliel8lich
kostet so ein ein etwa 400 g schwerer Fisch gute 7-8,— €. Eine
Dorade bereite ich daher nur von Zeit zu Zeit zu. Denn es ist
ein Uberaus leckerer Fisch. Und in Butter gebraten in einer
leichten Wein-Sauce .. hmmmmmm.

FUr die Wurze bin ich folgendermallen vorgegangen: Ich habe die
Fische in der Bauchhdhle mit suflem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker gewlrzt. Dann habe ich dreil
groBe Knoblauchzehen geschalt und sehr klein geschnitten. Mit
diesem Knoblauch habe ich die Bauchhohle geflullt.

Normalerweise brat man eine Dorade in Butter an, gibt frische
Krauter im Ganzen dazu und brat sie mit. Nun, ich hatte keine
frischen Krauter vorratig, sondern nur eine Krautermischung
aus getrockneten Krautern. Ich habe den Fisch einfach auf
beiden Seiten gesalzen und mit der Krautermischung kraftig
gewlrzt. Die Krauter verbrennen naturlich beim Anbraten in der
Butter und die fertige Dorade ist daher nach dem Garen leicht
schwarzlich. Aber dem Geschmack tut dies keinen Abbruch, sie
ist einfach sehr lecker. Und dieses Solchen ..

Zu einer Dorade passt eher ein Weilwein. Ich habe mangels
eines WeilBweins auf einen roten Cabernet Sauvignon
zuruckgegriffen. Auch damit gelingt eine leckere Sauce.
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Eine grolBe Dorade reicht fur eine Person vollig aus, man
braucht dazu eigentlich keine Beilage. Wer mochte, kann jedoch
gern zwei Portionen Reis oder Pasta dazu reichen.

[amd-zlrecipe-recipe:386]

Seelachs mit Pilzen und Mi-
Nudeln

Einfacher Seelachs als Convenience-Produkt, namlich
tiefgefroren. Einfach auftauen und quer in kurze Streifen
schneiden.

Dazu eine Pilzmischung auch als Convenience-Produkt, namlich
ebenfalls Tiefklihlware.

Dazu Mi-Nudeln.

Und, da asiatisch zubereitet, dunkle Soja-Sauce und Fisch-
Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:356]
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Seehecht-Filets mit Rosmarin-
Reis

Ich hatte von den Seehecht-Filets von Karfreitag noch einige
Ubrig. Also habe ich sie in einem Weilwein-SO0Bchen zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis. Diesen verfeinere ich
noch ein wenig mit frischem, kleingewiegtem Rosmarin. Was gut
zu den Seehecht-Filets passt, denn diese sind in eine Marinade
aus Olivenol und Rosmarin eingelegt.

[amd-zlrecipe-recipe:334]

Seehecht-Filets mit
Salzkartoffeln

Traditionell wird bei Christen am Karfreitag kein Fleisch-
Gericht, sondern ein Fisch-Gericht zubereitet, zur Erinnerung
an die Kreuzigung Jesu an diesem Tag. So bereite ich heute ein
Fisch-Gericht mit Seehecht zu.

So weit wie konservative, traditionelle Christen gehe ich aber
nicht, dass ich jeden Freitag in der Woche ein Fisch-Gericht
zubereite, also auch das ganze Jahr Uber. Das mache ich nicht.

Ich habe fertig marinierte Seehecht-Filets gekauft, eingelegt
in eine Marinade aus 0Olivendl und Rosmarin.

Dazu bereite ich als Beilage einfach Salzkartoffeln zu, die
ich noch etwas verfeinere, indem ich Krauterbutter daruber
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gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:328]

Finkenwerder Scholle mit
Bratkartoffeln

Ein sehr leckeres Fisch-Gericht, das in ganz Norddeutschland
bekannt ist.

Man verwendet dazu Schollen. Desweiteren benotigt man Krabben
und Speck. Ebenso wichtig ist viel Zitronensaft.

Und als Beilage serviert man knusprige Bratkartoffeln.

Die Schollenfilets bereitet man zu, wie man gewdhnlich Fisch
zubereitet, nach den bekannten drei ,S“: Saubern, sauern,
salzen.

Das Gericht ist sehr vielschichtig. Zuerst die Bratkartoffeln
als Beilage. Dann die Schollen. Daruber der Speck, die Krabben
und Champignons. SchlieBlich noch Zitronensaft und Petersilie.

Das Gericht wird zu Recht gern als Festtagsmenu serviert.

Und die Schollen gelingen wirklich sehr gut und sie schmecken
sehr fein.

Lecker.
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[amd-zlrecipe-recipe:935]

Thunfisch-Medaillons mit
Mungobohnenkeimlingen-Re1ls

Dies ist mein zweites Festtags-Menu, am 2. Weihnachtsfeiertag.

Diesmal gibt es in Butter gebratene Thunfisch-Medaillons. In
einem kleinen WeiRwein-SoBchen.

Auf einem Bett von Mungobohnenkeimlingen-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:274]
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