Schollen-Ragout Finkenwerder
Art mit Penne

Ist ein bestimmtes Gericht oder eine Zubereitung eigentlich
geschutzt? Bei einigen Dingen trifft dies zu. Ein Wiener
Schnitzel muss zum Beispiel zwingend aus Kalbsfleisch
zubereitet werden.

Nun frage ich mich, ist die Scholle Finkenwerder Art auch
geschutzt? Ich war jetzt einfach frech und habe aus den
Zutaten fur Scholle Finkenwerder Art ein Ragout zubereitet und
dieses danach einfach so benannt.

Ware ich ausgebildeter Koch, hatte ich die Schollen in Natura
filetiert und das Fleisch dann zum Anbraten verwendet. Da ich
dies jedoch nicht bin und ich Bedenken hatte wegen der vielen
Graten, bin ich den umgekehrten Weg gegangen. Ich habe beide
Schollen erst auf beiden Seiten in heiRem 0l in der Pfanne
gebraten. Dann filetiert und das Fleisch mit der Haut
kleingeschnitten.

Und dieses dann zusammen mit Busumer Krabben wund
Katenschinken-Wirfel in 01 gebraten.

Ich hatte bei den Schollen wie auch bei der ersten Zubereitung
der Scholle Finkenwerder Art Gluck und hatte weibliche
Schollen erhalten. Denn deren Bauchhohle waren voll mit Rogen.
Den ich naturlich mit angebraten und mit verwendet habe. Er
schmeckt ja lecker.

Als Beilage Penne, da ich ja derzeit immer noch die Misere mit
der defekten und eingesandten elektrischen Nudelmaschine habe
und keine frische Pasta selbst zubereiten kann.
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Hummer-Raviolli mit Bilisumer
Krabben 1n Sahne-Sauce

Dies ist die letzte frische Pasta, die ich noch von meinem
Kauf in der Pasta-Fabrik in der Nahe meines Wohnorts Ubrig
habe.

Es sind frische Ravioli, die mit Hummer gefullt sind.

Dazu gibt es echte Busumer Krabben, in einer Sahne-Sauce
zubereitet.

Glicklicherweise hat mein Discounter Busumer Krabben im
Sortiment. Diese sind zwar teuer, aber die Krabben sind schon
gepuhlt. Und da dies Handarbeit ist und von entsprechenden
Mitarbeitern in einer Fischfabrik gemacht werden muss, sind
die Krabben eben teurer.

Diese Krabben sind uns Norddeutschen durchaus bekannt. Es ist
ein ganz normale Angewohnheit, wenn man die Nordseekuste
besucht, dass man im jeweiligen Ort im Hafen direkt beim
Krabbenfischer von seinem Schiff frisch nach dem Fang eine
Tute schon gekochter Krabben kauft. Dann setzt man sich am
Hafen auf eine Parkbank, puhlt die frischen Krabben, isst sie
und lasst sich den frischen Wind um die Nase weh’n. Herrlich.
Ich habe dies vor Jahren im Hafen von Friedrichskoog so
gemacht.
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