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In Gelee erhalten f@&k@*eigﬁ.sckﬁi!teiz ene
besonders pikante Note. Uberzeugen Sie sich!

e

1 kg ausgenommene

Makrelen (ohne
Képfe)

Frithlingszwiebeln
« 4 rote Zwiebeln,

nischoten
¥ 2 EL Fischgewlirz,
2 Lorbeerblitter

saft
¥ 6 EL Essig-Essenz,

¢ 1 Kleines Bund Dill,
30 g Blattgelatine

¢ 1 Kkleines Bund Sup-
pengrim, 1/2 Bund

4 mittelgrofe Pepero-

¢ 10 EL weiBer Balsami-
co-Essig, 8 EL Zitronen-

1 TL Salz, 2 TL Zucker

i Die ausgenommenen Makrelen griind-

lich sdubern. Schuppen mit Messer ab-
schaben. Flossen entfernen. Fische in
zirka vier Zentimeter breite Stiicke
oder filetiert in vier Zentimeter breite
Streifen schneiden.

Suppengemuse putzen, spilen und
kleinschneiden. Peperoni spilen, ent-
kernen und in Ringe schneiden. Frith-
lingszwiebeln spiiden und zu Rollchen
schneiden. Gepellte Zwiebeln in dicke
Scheiben schneiden.

Alle Zutaten - auBer Fisch, Frithlings-
zwicbeln und Dill - in zwei Liter Wasser
autkochen sowie zehn Minuten
schwach simmern lassen. Fischsticke
zugeben und sechs bis acht Minuten
gar zichen lassen. Fisch entnehmen,

die Stiicke mittig aufklappen, Griten |
entfernen.

Den Wirzsud durchsieben. Gelatine
nach Packungsanweisung in kaltem
Wasser einweichen, ausdricken und im
Sud auflésen. Sud nicht mehr kochen
lassen. Fischstiicke in eine passende fla-
che Schale legen sowie den noch war-
men, jedoch nichtmehr heifen Sud zu-
giefien.

Gemiisesticke nach Belieben sowie
Rolichen der Frihlingszwiebeln und
Dillspitzen dekorativ zwischen den
Fischstiicken verteilen.

Tdeal hierzu sind Bratkartoffeln oder

herzhafte Brotsorten.
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Rezept zum Einlegen / Marinieren von Filet

Fir ca. 12 bis 15 Kéhlerfilets/ Hering/ Makrele mit und ohne Haut. (Portionsfilets)
1.

Den Boden einer passenden Schiissel mit Zwiebelscheiben auslegen.

2.

Darauf eine Schicht Filets legen und diese wieder mit
Zwiebelscheiben auslegen.

3.
Auf die Zwiebelscheiben Einlegegewilirz leicht aufstreuen.
4.

Punkt 2 und 3 wiederholen, solange, bis alle Filets in der
Schussel liegen, dann mit Punkt 3 abschiieBen

5.

1 Liter Wasser mit 80g Salz, 100g Zucker und 0,2 Liter Essig
(25%) aufkochen, umrihren so dass Zucker und Salz geldst sind.

Das ganze auf Zimmertemperatur abkihlen lassen und {iber die geschichteten
Filets geben, so das alles mit dem Sud bedeckt ist.

6.

Schon am nachsten Tag als z. B. Fischbrdtchen zurecht machen.
(Zwiebelringe mit auflegen) . @"lﬂ@
Ich sag euch das schmeckt einfache Klasse @'ﬁ
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03/2000
Gravad-Makrele mit Sherry-Senfcreme

Da lduft einem das Wasser im Munde zusammen... Wegen ihres hohen Fettgehaltes sind grofie Makrelen fiir dieses Rezept am
besten geeignet.

Von Jiirgen Lorenz

Zutaten

Zirka 1 Kilogramm Makrelenfilet

Zwei EL Salz

| Einen EL Zucker

Je einen TL weiBen und rosafarbenen Pfeffer

Zehn EL Sherry

Drei EL. Sonnenblumendl

Lauft einem da nicht das Wasser im Mund

zusammen? e Zwei Bund Dill.

Fiir die Senfcreme:

° ZWEI EL ririiden Senf

Zwei TL Zucker -

Einen TL Krduteressig
e Zwei EL Sherry
e Zwei Eigelb

Sechs EL Sonnenblumendl

EL fein gehackte Dilispitzen.
Zubereitung

Die ausgenommenen, sorgfaltig gespiilten Makrelen gut abtropfen lassen und mit einem scharfen,
elastischen Messer filetieren. Die Haut nicht entfernen. Pfefferk6rner grob im Morser zerstoflen oder
in der Miihle mahlen sowie mit Salz und Zucker vermengen. Den Boden einer flachen Schussel mit
etwas Wiirzmischung bestreuen und grob gehackte Dillspitzen hinzugeben.

Filets mit der Haut nach unten in die Schiissel legen. Die Schnittflichen mit Sherry benetzen und
leicht einreiben. Jetzt jeweils beide Filetseiten mit etwas Ol bestreichen, anschlieBend mit
Wiirzmischung und Dillspitzen bestreuen. Filets wieder mit der Haut nach unten in die Schiissel
legen. Dillspitzen und etwas Wiirzmischung aufstreuen, die néchsten Filets mit der Haut nach unten
auflegen. Wieder Dillspitzen und Wiirzmischung tiberstreuen, und so weiter.

Die letzten Filets mit der Haut nach oben auflegen sowie mit Wiirzmischung und Dillspitzen
bestreuen. Mit Folie abgedeckt einen Tag in den Kiihlschrank stellen. Dann die unteren Filets nach

http://www.fischundfang.de/cgi-bin/r30msvcems_seiten druckansicht.pl?var datei se... 21.06.2007



FISCH & FANG: Fisch und Fang online Seite 2 von 2

oben umschichten, abdecken und 1 bis 1 1/2 Tage kiihl stellen. Auf das beim Gravad-Lachs oft
vorgenommene Beschweren der Filets wird bewusst verzichtet. Die Filets sind nach maximal 2 1/2
bis drei Tagen aromatisch mild durchgebeizt. Nun die Bauchgriten mit einer Pinzette entfernen.
Durch je einen von der Schnittfldche aus gefiihrten, durchgehenden Schnitt links und rechts der
Seitenlinie konnen, wenn gewtlinscht, auch hier die Kurzgriten entnommen werden. In zirka drei bis
sechs Millimeter dicke Scheiben geschnitten, munden die Filets besonders auf gebuttertem
Bauernbrot, Baguette, Brotchen, Toast oder auch auf knusprigen Kartoffelpuffern.

Senfcreme: Senf, Essig, Sherry und Zucker miteinander verriihren. Eigelb einquirlen. Das Ol
langsam einriihren und die Creme dabei etwas aufschlagen. Dann 1 EL fein gehackte Dillspitzen
untermengen. Die Sherry-Senfcreme wird als Dipp serviert. Frisches Obst zwischendurch oder als
Nachtisch gereicht, rundet die Mahlzeit ab. Die fertig gebeizten Filets halten sich etwa vier Tage im
Kihlschrank.

Foto: Verfasser
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