
HIER KOCHT DER CHEF

GANZE FISCHE (2)
Heute bekonimen Sie von mir wie versprochen
eine ganze Reihe von Rezepten für die Zuberei_
tung von ganzen Fischen. Wie das letzte Mal be_
schrieber\ isr sie einfacher, und es schmeckt meist
besser, als werm Fischfilets verwendet werden. Ein
paar Regeln gelren für alle Rezepte:

Der Fisch isr gar, wenn sich die Kiemen- und
Schwanzflossen leicht herausziehen lassen De
Garzeit varüen natürlich mit der Grösse des
Fisches. Aber wenn man den Fisch nicht zu srark
erhitzt, hat man eine ersmunlich lange Zeitspanne,
in der er saftig bleibt.

Bevor wir zu den einzelnen Rezepten kom_
men, noch ein Wort zum Tranchieren, dem einzi-
gen kniffligen Momenl Wenn Sie gute Nerven
haben, machen Sie es sich als Koch
am einfachsten, indem sie den
Fisch als Ganzes auftragen und
vor den Augen der Gäste zerlegeq.
Das erste Mal sorgen Sie dabei mit
Sicherheit für lebhafte Unterhal-
tungen am Tiscll denn jeder
Tischgenosse wird seinen Senf zu
dieser kniffligen Aufgabe dazlge-
ben. Sobald Sie diese fubeit aber
ein paar Mal gemacht haben, wird
sie Ihnen mit eleganter Leichtig-
keit von der Hand gehen, und die
Gäste werden in Ehrfurcht vorlh-

Gazeit beträgt etwa 30 Minuten. Garprobe machen. Den
Fisch zerlegen und die Gräte zurück in den Rahm geben.
Die gesamte Flüssigkeit einmal kräftig aufkochen, durch
ein Sieb streichen, abschmecken uhd zu den Fischfilets
giessen. Anstatt Saibling kann man,auch Salm (Lachs),
Loup de Mer oder Hecht nehmen. Mit einer frischen Ge-
müsebouillon anstatt Rahm wirds leichter.

WOTFSBARSCH IN DER SAUZKRUSTE
Zutaten: 1 Wol{sbarsch (ca. t t<d, geschuppt und aus_
genommen, 2 Zweige ihymian, 1 EL Schalotten, grob
geschnitten, Zitronensaft, I Knoblauchzehe, Olivenö|,
600 g grobkörniges Salz, 600 g feines Salz, S Eiweiss
Zubereitung: Den Fisch unter fliessendem Wasser gut
auswaschen und mit den Gewüzen füllen. ausser dem

Salz. Die Haut rundum mit Olivenöl
einpinseln, damit die Kruste später
nicht klebt.

In einer Schüssel die Salze mit dem
Eiweiss vermengen. Die Masse ca. ei-
nen Zentimeter dick auf ein Backblech
streichen. Den gefüllten Fisch darauf-
legen und mit der restlichen Salzhas-
se rundum bedecken. lm 180 Grad
heissen Ofen während 4b Minuten ba-
cken. Herausnehmen und 15 Minuten
stehen lassen. Anschliessend die
Salzschicht mit einem Sägemesser
aufschneiden, den Salzdeckel abhe-

ben und beiseite lggen. Das Salz sorgfältig vom Fisch pin-
seln und ihn aus der Kruste heben. Zerlegen wie oben be_
schrieben. Sollte der Fisch wider Erwarten nicht gar sein,
Jegt man ihn ohne Salz nochmals kuz in den Ofen.

GOLDBRASSE MIT GEMÜSC EESCNMORT
Zutaüen: 'l Goldbrasse (Dorade royale, .l kg), geschuppt
undausgenommen, Salz, 200 g Gemüse in feinen Schei-
ben (Fenchel, Zucchetti, Zwiebeln), 1 Knoblauch, 2 Lor_
beerblätter, Zitronenthyrnian, 1 dl Olivend,l, 200 g Tomaten
in Scheiben, Zitronensaft, 0,b dl Weisswein
Zubereitung: Den Fisch waschen und salzen. Das Gemüse
ohne die Tomaten im Olivenöl knapp weich dünsten, ab-
schmecken und in eine Gratinfonn legen. Den Fisch auf das
GemüseLrett legen, mit den Tomaten bedecken, mit Zitro_
nensaft beträufeln und mit derSchmorflüssigkeit des Gemü_
ses und dem Weisswein übergiessen. Bei l g0 Grad in den
vorgeheiäen Ofen schieben. 15-20 Minuten backen und
dabei ab und zü mit der Schmorflüssigkeit übergiessen.
Garprobe machen. Das ganze Gemüse beiseite schieben
und den Fisch wie oben beschrieben zerlegen. Das Gemü_
se nochmals abschmecken und den Fisch darauf servieren.

Vielleicht wundern Sie sich jetzt über die hohe
Ofentemperatur'in diesen Rezepten. Der Fisch
bekommt ffotzdem nicht zu heiss, weil das Salz
beziehungsweise das Gemüse als Temperaturpuf_
fer dienen.
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rem Können verstummen. Sind Sie eher der vor_
sichtige Kochtyp, dann zerlegen Sie den Fisch in
der Küche, und zwar in Ruhe, bevor die Gäste ein_
treffen: Sie heben den fenigen Fisch aus der pfan-
ne, der Salzkruste oder aus der Koch{lüssigkeit und
legen ihn auf eine saubere fubeitsfläche mit viel
Platz rundherum. Dann machen Sie mir einem Me-
tallspatel, einer Tonenschaufel oder einem täffel
einen Schniti vom Kopf bis zum Schwanz entlang
dem Mittelgrat. Man erkennt diesen meist an einei
Linie in der Hautzeicbntng. Jetztklappen Sie mit
dem Spatel die eine Filethälfre nach oben. die an_
dere nach unten, sbdass diese auf der Haut liegen.
Anschliessend heben Sie den gesamren Mittelgrar
mitsamt dem Kopf weg, und es liegen je vier ha"lbe
Filets vor Ihnen. NIit einer pinzette enrfernen Sie
sorgfältig alle Gräre. Giessen Sie etwas von der
Kochflüssigkeit auf ein Backofenblec\ und legen
Sie die Fischfilets mit der Hautseite gegön oben hi_
nein. Vor dem Servieren schalren Sie die Grill_
schlange des Backofens ein und erhitzen den Fisch
darunrer 1-Z Minuten. Das reicht, denn Fisch darf
bekanntlich nicht wärmer als etwa 40 Grad werden.
Jetzt können Sie ihn auf seluheissen Tellem servieren

SAIBLING IM RAHM GESCHMORT
Zutaten: 1 Saibling (1-1,2 kg), geschuppr und geputzt,
Salz, Pfeffer, Vollrahm, % Zitrone, 1 Zweig Thymian, 1 ge_
hackte Zwiebel, Lorbeer, Nelke, Korianderkörner
Zubereitung: Den Saibling unter fliessendem kaltem
Wasser gut ausspülen. Innen kräftig salzen, pfeffern und .
die halbe Zitrone, die gehackte Zwiebel und den Thymi_
anzweig in die Bauchhöhle legen. In eine möglichst enge
Pfanne oder Gratinform geben und zur Hälfte mit Rahlm
auffüllen. Einmal auf dem Herd aufkoihen und die restli_
chen Gewüze böifügen. Bei 1SO Grad in den Ofen steF
len, nach 15 Minuten vorsichtig wenden, die gesamte


