"ROBINSON's" - Kiichen-INFO

Hecht blau

Besonders von Fischern ge-
schdizte Spezialitat.

Den Hecht mit wenig war-
men, aber nicht kochendem

Der Hecht Ist lelcht erkennbar an seinem

Hecht paniert

Den sauber geschuppten
Hecht in Tranchen schnei-
den, mit Zitronen betraufein
und wiirzen.

Mehlen, durch ein aufge-

Essig tibergiessen und an die | gennabelartigen, mit vielen Zihnen besetzten schlagenes Ei ziehen und pa-
Zugluft stellen, damit der | Maul und an der zuriickgesetzten Rickenflos- | NIEren.
Fisch schén blau wird. Fr | se, die sich auf der Hohe der Afterflosse befin- | Bratdl in Pfanne geben und

den Sud nehmen Sie 1,5 Li-
ter Wasser, 1/2 dl Essig, 3 dl

det. Der Kérper Ist marmoriert.
alson:

ust bis No ber

die panierten Hecht-Tran-
chen beigeben. Achten Sie

Weisswein einige Pfefferkor-
ner, 1 Knoblauchzehe und 1
Zwiebel feingehackt, 1 Lauch-
stengel und 1 Riiebli in Réad-
chen geschnitten, 1 Bischel
Peterli, etwas Salz und 1
Zitrone.

Alle Zutaten fiir den Fisch-Sud
aufkochen. 10 -15 Minuten wei-
terkochen und dann abkiihlen
lassen. Den Hecht hineingeben
und auf kleinem Feuer 15 -20
Minuten ziehen lassen.

Butter zergehen lassen und in
separatem Butterpfédnnchen da-
ZU servieren.
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Hecht gebacken

Den Fisch waschen und mit
Haushaltspapier trocknen. In-
nen und aussen mit Zitronen
marinieren und wiirzen nach Ih-
rer Wahl, 2- 3 geschélte rohe
Kartoffeln in den Bauch geben,
damit er aufrecht steht und die
Form behélt. Den Hecht an-
schllessend in eine gefettete
grosse Gratinschale selzen,
und den Wein dariiber giessen.
Im vorgeheizten Backofen auf
der 2. Schiene von unten bei
ca, 200 Grad ungeféhr 15 - 20
Minuten garen,

Zwischenzeitlich hacken Sie ei-
ne Zwiebel ganz fein. Sardel-
lenfilets kurz absplilen, trock-
nen und ebenfalls fein hacken.
Verkleinern Sie auch die Ka-
pern noch etwas. Den glatten
Peterli ebenfalls fein zerschnei-
den. Darauf alles zusammen
mit 3 EL Doppel-Rahm in eine
Schiissel geben und gut verrih-
ren. Mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken. Paniermehl und
Emmentaler mischen.

Hecht nun herausneh-
men und die zwischenzeitlich
erstellte Masse auf dem Fisch
verteilen, mit der Panier-
mehl/Kdsemischung bestreuen
und alles ungeféhr 1/2 Std bei
gleicher Hitze {iberbacken. Her-
ausnehmen und mit Dill und et-
was gehacktem Peterli anrich-
ten.

Dazu Salzkartoffeln und Salat
servieren.

utaten fiir 4 Personen
1,5 kg schweren Hecht, 2 Zitro-

nen,Salz und Pfeffer, 3 rohe
geschilte Kartoffeln, 2 dI
Weisswein, 1 - 2 Zwilebeln, 3
Sardellenfilels, elwas Kapem, 1
Bund glatten Peterli, 1 di Dop-
pel-Rahm, 3 EL Paniermehl,
100 g geriebenen Emmentaler
und etwas Dill,

darauf, dass Sie genug Brat-
ol in der Pfanne haben, damit
die Tranchen schwimmen.

Dazu servieren Sie Reis und
Salat.

Zutaten:

1-2 Hecht-Tranchen, je nach
Grosse, pro Person.

Zitronen, Mehl, Fischgewlirz,
Dill und Estragon.

1 aufgeschl. Ei, Paniermehl
und Bratol.
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