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Fisch kaufen und verarbeiten

Wissenswertes zu Einkauf, Lagerung
und Vorbereitung. Alles iiber das richtige
Handwerk, das Fisch kiichenfein macht.



KUCHENPRAXIS
- Einfiihrung

Nur Mut: Ran an den Fisch!

Fischfilet ist praktisch! Aber ein frischer Fisch im Ganzen bietet viel

mehr kulinarische Méglichkeiten. Doch was tun, wenn solch ein Pracht-

exemplar auf dem Kiichentisch liegt? Hier finden Sie die Antwort.

DA LIEGT ES NUN, das Prachtexemplar von einem
Fisch und soll ein echter Gaumenschmaus werden.
Ausnehmen, schuppen, zerlegen — alles kein Pro-
blem, oder doch? Wer schon einmal beim Fisch-
hindler zuschauen durfte, ist beeindruckt: Der Pro-
fi braucht nur wenige Augenblicke, jeder Handgriff
sitzt, das notige Handwerkszeug liegt stets griffbe-
reit — Routine pur, egal, ob der Kunde einen Fisch
zum Fullen ordert oder parierte Filets. Sicher, so
routiniert und schnell geht’s nur beim Profi. So
schnell muss es aber in der Hobbykiiche auch gar
nicht gehen. Was hier zdhlt, ist der abschlieffende
Erfolg, und der beginnt schon beim Einkauf!

BEIM EINKAUF AUF QUALITAT ACHTEN

Wer ein sensibles Naturprodukt wie Fisch in der
Kiiche selbst verarbeitet, sollte schon beim Einkauf
darauf achten, dass er allerbeste Qualitit erwirbt.
Fur Fisch heifdt das, dass Sie ihn im Idealfall — und
der trifft in unseren Breiten meist nur auf einige
Stiflwasserfische zu — beim Hiandler lebend aussu-
chen und ihn frisch geschlachtet mit nach Hause
bringen. Alle anderen Fischarten sollten Sie im
Geschift sehr genau in Augenschein nehmen und
anhand der auf den nichsten Seiten vorgestellten
Frischemerkmale priifen, ob der Fisch Ihren kulina-
rischen Anspriichen geniigt. Uberlegen Sie dann
auch, fur welche Zubereitungsform Sie sich ent-
scheiden, bevor Sie sich an die weitere Vorbereitung
des Fisches machen.

PFLICHT, KUR, ODER BEIDES?

Das Pflichtprogramm — Héduten, Schuppen, Ausneh-
men — bietet nicht gerade die appetitlichsten Arbei-
ten, aber die, die Fisch erst kiichentauglich machen.
Zu Threr Beruhigung vorab: Ein guter Fischhdndler
wird Sie danach fragen, ob er Ihnen diese Arbeiten
abnehmen kann. Mit dem Kiirprogramm — Filetie-
ren und Portionieren — lésst sich der vorbereitete

Fisch zum Garen veredeln. Natiirlich kénnen Sie
auch das alles dem Profi tiberlassen. Aber Profi-
koche tun das nicht, und das hat seine Griinde: Wer
Fisch selbst kiichenfertig macht, darf mehr Frische
erwarten. Und wer seinen Fisch selbst fir die Kiiche
vorbereitet, kann das, was beim Handler normaler-
weise als Abfall zuriickbleibt wie ein Profi
»veredeln«: Karkassen (das sind Kopf, Mittelgrite
und Schwanzflosse) und Pariiren (also alles, was
beim Vorbereiten sonst noch abgeschnitten wird,
wie Haut, Flossen, Fleischrander) sind eine wertvol-
le Basis zur Herstellung aromatischer Suppen und
Saucen. Besser als alle Fertigprodukte, die man kau-
fen kann! Und wer darauf Wert legt, dem bleibt
nichts anderes iibrig, als selbst Hand an den Fisch
zu legen. Oder die »Abfille« teuer beim Héndler
mitzukaufen — wenn er sie tiberhaupt hergibt.

WER SICH TRAUT, ERNTET ERFOLG

Einen Fisch kiichenfertig zu machen, ist nicht so
schwer, wenn man weif§ wie es geht. Sie brauchen
nicht einmal unbedingt Spezialgerite dafiir, auch
wenn das ein oder andere die Arbeit ein wenig ver-
einfacht. Profikoche wissen (und kénnen) das alles
aus dem »Effeff«: Qualitdt schon beim Kauf erken-
nen, den Fisch perfekt vorbereiten und auch zube-
reiten. Passionierte Angler unter den Hobbykochen
haben es auch gut. Thr Repertoire umfasst das
Kiichenfertig-Machen der selbst gefangenen Fische.
Hobbykaoche schauen bei Bedarf in unseren Schritt-
fur-Schritt-Anleitung nach. Auf den nichsten Seiten
finden Sie alles, was Sie wissen miissen, um Rund-
und Plattfische kiichenfein zu machen und um sie
gekonnt zu servieren. So wird das Nacharbeiten
zum Kinderspiel. Mit ein bisschen Ubung gehen
Thnen diese Arbeitsschritte bald schnell von der
Hand — und sollte doch noch eine Frage auftauchen,
wissen Sie, wo Sie die Antwort dazu finden. Viel
Spaf8 beim Ausprobieren und gutes Gelingen!
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Die klassische Fischsuppe aus Marseille hat sich im Laufe der Jahre vom
einfachen Eintopf mit samiger Konsistenz zu einer hoch geschatzten
kulinarischen Kostlichkeit gewandelt.

Meine Bouillabaisse ist der Pariser Variante von Auguste Escoffier nach-
empfunden, wobei ich sie noch mit Kaisergranaten und Hummer verfei-
nert habe. Durch die Zugabe von Staudensellerie und Fenchel erhilt die
Suppe eine frische anisartige Note, die sich wunderbar mit den anderen
Aromen, allen voran dem Safran, verbindet.

Auflerdem verzichte ich auf die herkémmliche Bindung der Suppe, was
ihr eine gewisse Leichtigkeit verleiht. Zudem kann der Fond am Vortag
gut vorbereitet werden. 30 Minuten vor dem Servieren wird die Einlage
zugegeben, kurz gegart und schon kann serviert werden. Ein wunderba-
res Gericht fur zahlreiche Géste!



WARENKUNDE KUCHENPRAXIS REZEPTE
- Suppen und Eintépfe

Edle Bouillabaisse

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Std.

FUR DEN FOND
- 1 Seezunge (600-800 g)
- 2 Rotbarben (jeweils etwa 300 g)
- 1 Drachenkopf oder Knurrhahn (600-8co g)
- 4 Kaisergranate (oder Garnelen)
- 1 Hummer (500-600 g)
- 4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen
- 1 kleine Mohre, 4, Fenchelknolle
- 1 Stange Staudensellerie, %/, Stange Lauch
- 100 ml Olivensl, 10 Safranfiden
- 2 Zweige Thymian, 1 Bund Basilikum (die Blat-
ter abgezupft und gehackt; Stiele aufgehoben)
- 100 ml Weiflwein, 2 cl Pernod

FUR DIE EINLAGE
- 500 g Miesmuscheln
- 1 kleine Mohre, Y, Fenchelknolle
- 2 Stangen Staudensellerie, '/, Stange Lauch
- 100 ml Olivenol
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer
- 4 Tomaten, gehdutet, entkernt und gewiirfelt

- 20 Safranfdden, 1 Bund Petersilie, gehackt

1. Die Seezunge filetieren, wie auf Seite 162 gezeigt. Rotbarben und Drachenkopf schuppen, filetieren und entgréten, wie
auf den Seiten 148 und 150 gezeigt. Die Karkassen 30 Minuten unter fliefendem kaltem Wasser sdaubern. Das Fleisch der
Kaisergranate aus den Schalen auslosen. Den Hummer in kochendem Wasser 1 bis 2 Minuten pochieren, dann aus dem Was-
ser nehmen. Den Schwanz ausbrechen und in Scheiben schneiden, den Hummerkopf halbieren, die Scheren anschlagen.

2. Die Schalotten schilen und wiirfeln, die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Die Mohre putzen und schilen, den
Fenchel putzen, den Staudensellerie waschen und alle drei Gemiise grob wiirfeln. Den Lauch putzen, waschen und in Strei-
fen schneiden. Erhitzen Sie dann in einem weiten Topf 100 ml Olivenol und braten Sie darin zunéchst die Schalen der Kai-
sergranate und die Hummerkarkassen an. Die Fischkarkassen und das Gemise dazugeben und mit angehen lassen.
10 Safranfiden, den Thymian und die abgezupften Basilikumstiele hinzufiigen, mit Weifwein und Pernod abléschen und
mit etwa 4 | kaltem Wasser aufgieflen. Unter staindigem Abschopfen des Schaums zunachst 25 Minuten kécheln und dann
1 Stunde ziehen lassen. Den Sud durch ein feines Sieb abgiefien.

3. Fur die Einlage putzen und wissern Sie die Miesmuscheln. Die Mohre putzen und schilen, den Fenchel putzen, den Stau-
densellerie waschen, den Lauch putzen und waschen. Schneiden Sie die Gemiise in feine Streifen (Julienne). In einem Topf
das Olivendl erhitzen. Die Hummerscheiben und -scheren sowie die Kaisergranate mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbra-
ten. Die Gemiisestreifen und Tomatenwiirfel dazugeben, die Safranfiden einstreuen und die Muscheln hineingeben. Mit
dem Sud angiefien und aufkochen. Die Hitze reduzieren, die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Fischfilets einlegen und 4 Minu-
ten ziehen lassen. Die Suppe abschmecken und in einem grofen Suppentopf servieren. Mit gehackter Petersilie und Basili-
kumblittchen bestreuen. Dazu passen eine Rouille (siehe Seite 296) und ofenfrisches Baguette.
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Borschtsch
mit Steinbutt

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 35 Min.

FUR DIE SUPPE
- 1 kg Fischkarkassen von Weif3fischen
- 100 g Lauch, 8o g Staudensellerie
-1 Lorbeerblatt, 1 Zweig Thymian
- 60 g Schalotten, 2 Knoblauchzehen
-1 TL weifle Pfefferkorner
- V4 1 trockener WeifSwein, 12 cl Noilly Prat
- 300 g Rote Bete, Salz, 2 EL Kiimmel
- 200 g weifles Fischfilet (etwa Kabeljau, Zander)
-1 Eiweif3, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

FUR DIE EINLAGE
- 300 g Steinbuttfilet (oder Kabeljau), 50 g Sahne
- 5 blanchierte Wirsingblatter (8—9 Min. gegart)
- 250 g Pilze (etwa Steinpilze), Butterschmalz

1. Wissern Sie die Fischkarkassen 30 Minuten lang. In der Zwischenzeit waschen und putzen Sie den Lauch und
Staudensellerie und binden das Gemiise mit dem Lorbeerblatt und dem Thymianzweig zu einem Bouquet garni. Scha-
len und wiirfeln Sie die Schalotten. Dann die gewdsserten Karkassen mit dem Bouquet garni, den Schalotten, den
nicht abgezogenen Knoblauchzehen, den zerdriickten Pfefferkornern, 1 1 Wasser sowie Wein und Noilly Prat zum
Kochen bringen und 20 Minuten ziehen lassen, dabei immer wieder den Schaum abschépfen. Gieflen Sie den Fond
durch ein Passiertuch, dabei die Fondzutaten mit der Schopfkelle leicht ausdriicken. Lassen Sie den Fond erkalten.

2. Die Rote Bete in Salzwasser mit dem Kiimmel weich garen, schilen und in Scheiben schneiden. Fiir die Einlage
acht Scheiben Rote Bete in feine Streifen schneiden und beiseite stellen. Drehen Sie das Fischfilet mit '/, Knolle grob
zerkleinerter Rote Bete durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs und heben Sie das leicht verquirlte Eiweifs unter,
anschlieffend salzen, pfeffern, % 1 kalten Fond zugiefSen und kraftig durchrithren. Nach und nach den tibrigen Fond
angiefien, unter standigem Rithren aufkochen und 30 Minuten mit der restlichen klein geschnittenen Roten Bete zie-
hen lassen. Durch ein Tuch passieren und die Consommé noch etwas reduzieren.

3. Fur die Einlage vom Steinbutt 100 g abwiegen, salzen und mit der Sahne piirieren. Die Wirsingblatter leicht plat-
tieren, eines davon in Streifen schneiden. Auf den tibrigen 4 Blattern die Farce verstreichen, je 50 g Steinbuttfilet dar-
auf legen, einschlagen und 6 bis 7 Minuten zusammen mit dem geschnittenen Blatt dimpfen. Die Pilze putzen, wiir-
feln, kurz in heiflem Butterschmalz anbraten und zusammen mit den Fischpédckchen sofort mit der Fischconsommé

anrichten.

S. 87

WARENKUNDE Kabeljau
————

S. 109

WARENKUNDE Steinbutt
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WARENKUNDE KUCHENPRAXIS REZEPTE
- Dunsten, Dampfen,
Pochieren

Renke blau
mit Sternanis

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

FUR DIE COURT-BOUILLON
- 80 g Mohren, 60 g Fenchelknolle
- 100 g Lauch, 1 Schalotte
- 50 g Salz, 1 Stangel glatte Petersilie
- 2 Zweige Thymian, 1 Lorbeerblatt
- 12 ganze Stiicke Sternanis
- 15 angedriickte weifle Pfefferkorner
- 4 Knoblauchzehen, abgezogen
-7 cl Pernod, 100 ml feiner Weiflweinessig

FUR DEN FISCH
- 4 kiichenfertige Renken (je 250-300 g)

Fisch blaukochen

1. Putzen und waschen Sie die Mohren, die Fen-
chelknolle und den Lauch. Schilen Sie die Schalotte.

Schneiden Sie die Schalotte und den Lauch in feine
H Ringe — den Lauch leicht schrdg —, die Mohren und
den Fenchel in diinne Scheiben. Das Gemiise in
einen breiten, flachen Topf (oder ovalen Fischtopf)
fullen, etwa 3 1 Wasser zugieflen und mit dem Salz
wirzen. Den Petersilienstidngel, die Thymianzweige,
das Lorbeerblatt und den Sternanis zufiigen und
alles gut 30 Minuten kocheln lassen.

2. Kurz vor Ende der Garzeit Pfefferkorner, Knob-
lauchzehen und Pernod zugeben. Den Essig angie-
fen und die von den Kiemen befreiten, gewasche-
nen Renken hineingeben. Die Court-Bouillon mit
dem Fisch bis zum Siedepunkt erhitzen und kurz
aufwallen lassen. Die Hitze sofort reduzieren und
den Fisch in 8 bis 10 Minuten gar ziehen lassen,
dann vorsichtig herausnehmen und servieren.

3. Die Renken mit Anissternen, Fenchelgriin und
nach Geschmack mit Dillbliiten garnieren. Als Beila-
ge passen zerlassene Butter mit geschnittenem Dill
und ein feines Fenchelgemiise.

S. 36
WARENKUNDE Renken
— -
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»Schon beim Garziehen der Fische
weckt der intensive Anisduft die Vorfreude auf das Mahl,

das dann durch sein unerwartet feines Aroma besticht.«
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