Der Hornhechtfiletierer   letzter Teil!
von Manuel Schmidtke

So Ihr lieben Angler und Fischverwerter, jetzt kommt der letzte Teil, für die, die immer alles ganz genau wissen wollen. Aber Achtung, auch mit diesem Teil werden nicht immer
alle Gräten zu 100% entfernt. Manchmal sind am “Kopfteil!“des Filets 2-3 kleine,

grüne Gräten, die man mit der Hand entfernen muss. Besser geht es leider nicht.
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Der Hornhechtfiletierer von oben.          

Und von der anderen Seite (unten)
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Der Anfang ist gemacht: Ich nenne es das Einfädeln, weil die beiden Spitzen über

den Bauchlappengräten liegen muss. An dieser Stelle ein Tipp: wenn ihr die Ansicht, oben

im Menü, verändert könnt ihr noch genauer erkennen, wie es geht und vielleicht auch Gräten suchen !! 
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Von der anderen Seite. Aber immer schön vorsichtig. 
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Fast am Ende. Hier muss man den richtigen Winkel zum Fisch bzw. zur Mittelgräte

Finden, damit das Filet gleichmäßig “abgeschält“ werden kann.
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Bis da hin! Die Spitze befindet sich hier unter dem After, dort wo das Schwanzteil
abgeschnitten wird. Auch hier muss man sorgfältig arbeiten, damit das Ende des

Filets nicht zerrissen wird. Mit etwas Übung sollte das aber ganz gut klappen.
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Schwanzteil abschneiden und Mittelgräte lösen.
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Die Mittelgräte mit dem Schwanzteil und dem “Rohprodukt“.
Und weil hier noch ein wenig Platz ist: 

Wenn ihr am Wasser sehr sorgfältig arbeitet, das heißt Kopf ab, Eingeweide raus, gut abspülen, den Nierenstrang entfernen und speziell die kleinen Schuppen abschabt, dann habt ihr es hinterher, in der Küche, wirklich recht einfach. Die Herzdame wird glücklich sein und vielleicht sogar ein neues SPEZIAL ;-) Hornhechtgeschirr (Angel und Rolle) bewilligen. 
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Mit dem Messer an der gut sichtbaren Bauchlappengräte, inner zur Filetseite,

 schiebend entlang schneiden.
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Immer schön schieben, so geht es am Einfachsten. Wenn man das Messer zieht,
verrutscht das Filet und man muss öfter neu ansetzen. Einfach ausprobieren,

wie es ab besten funktioniert.
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Mittelgräte mit Bauchlappen und Filetstück.
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Noch einmal alle Teile zusammen. Da kann einen ja schon das Wasser im Mund
zusammenlaufen.
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Lecker Filet (Schwarz) und der Beweis, dass es schmeckt (Rot) und Gelb, der
Hornhechtfiletierer.
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Der Abfall. Eigentlich schade drum. Vielleicht für eine ungewöhnliche Fischsuppe
mit Wurzelgemüse geeignet. Habe ich aber noch nicht ausprobiert.
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Das Endergebnis. Schwanzteile und Filets werden getrennt eingefroren.
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Salzen, pfeffern, in Mehl wälzen und in Öl braten. Von den Gräten lösen oder
wie einen Maiskolben mit den Zähnen von der Gräte direkt in den Mund. Bei der

Menge kann man guten Freunden und Nachbarn auch mal was abgeben. Den

Rest einlegen oder zu Sülze weiterverarbeiten, wenn überhaupt mal was übrigbleibt. Ich

hoffe, dass es euch gefallen hat und zum Nachmachen inspiriert.

Ein dickes Petri wünscht

Malagacosta
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