


15.10

29.10

12.11

26.11

10.12

21.1

LEITUNG: J. MASCHE

Eglifilet

Millerin, mit Tomaten, mit Mandeln, gebacken und auf

Merlacherart

Karpfen
Karpfen gebacken mit Meerrettichrahm

Karpfen auf polnische Art

Weissfisch
Weissfischauflauf, Fischhacksteak
Weissfisch sauer, Piccata Fischerart

Hecht
Hecht Murtenschlossart
Hechtkloesschen mit Morchel im Teig

Felchen + Forelle
Felchen Walliserart
Gefiillte Forelle im Portwein

Seeforelle
Seeforelle gebacken mit Kraeutern
Seeforelle vom Grill mit Kraeuterbutter

Murtner Fischpastete



Seeforelle gegrillt

Fiir 4 Personen

Eine Forelle von 1,2 - 1,6 kg in Tranchen schneiden und
mit Salz, Pfeffer, Zitrone und Worcestershiresauce wiir-
zen.

Dann etwas Erdnussoel auf ein Teller geben und die
Forellentranchen darin wenden bevor man sie auf den sehr
heissen Grill legt.

Nach etwa 2 Minuten wenden und fertig grillieren. Dann
auf eine Platte anrichten, garnieren mit Zitrone und
Petersilie und auf jede Tranche etwas Krduterbutter

oder Café de paris geben.

Krauterbutter:

500 g Butter, 1 d1 Weisswein, 50 g Zwiebeln, 2 Knoblauch-
zehen, 30 g Peterli, 30 g Schnittlauch, 30 g Kresse,

20 g Worcestershiresauce, 10 g Salz, Pfeffer aus der
Miihle und den Saft einer Zitrone.

Die Butter schlagen wir mit einem Teigmixer schaumig,
wahrend dem reduzieren wir den Weisswein mit den 50 g
Zwiebeln und den 2 Knoblauchzehen und geben es dann mit
den anderen Zutaten an die Butter und schmecken ab.



Seeforelle gebacken im'Ofen

Fiir 4 Personen

Wir nehmen eine Forelle von 1200 g, wiirzen sie gut mit
Salz, Pfeffer, Zitrone und Worcestershiresauce. In den
Bauch geben wir frische Petersilie, Schnittlauch sowie
frische Brunnenkresse. Nunlegen wir die Forelle auf ein
gefettetes Blech geben noch 4 d1 Vully und 180 g Butter
dazu und backen die Forelle bei ungefdhr 250~ 20 Minuten
unter ofterem Begiessen. Falls der Weisswein eingekocht
ist, missen wir noch etwas nachgiessen. Wenn die Forelle
schon goldgelb gebacken ist, legen wir sie auf eine Plat-
te und stellen sie einen kleinen Moment an die Warme.
Jetzt geben wir 100 g Krduterbutter in ein Geschirr, ge-
ben dazu 1 d1 geschlagenen Rahm und etwa 50 g von Fisch-
fond, der beim Backeh entstanden ist. Nun entnehmen wir
noch die Krauter aus dem Bauch der Forelle und geben sie
ebenfalls dazu, verrihren dieses vorsichtig und geben
etwas uber den Fisch und den Rest in eine Sauciere.
Jetzt konnen wir noch ein paar Zitronenscheiben und To-
matenscheiben dazu garnieren.



Gefullte Forelle im Portwein

Fiir 4 Personen

120 g Riiblijulienne, 200 g Champignons, 50 g Rohschinken-
streifen, 20 g Zwiebel, sowie etwas Thymian, Peterli,
Lorbeer, Rosmarin, 1 d1 Weisswein und 1 Eigelb, 50 g
Doppelrahm.

4 Forellen zu 200 g, 100 g Butter, 50 g Zwiebel, 2V2 dl
Portwein und 2¥2 d1 Doppelrahm.

Wir schneiden die Forellen vom Riicken aus auf und ent-
nehmen das Riickgrat sowie die Innereien. Dann marinieren
wir sie mit Thymian, Petersilie, Lorbeer und etwas Ros-
marin. Diese Arbeit machen wir am besten am Vortage und
lassen die Forellen dann gewlirzt im Frigor stehen.

Nun schneiden wir Riblijulienne, emencieren die
Champignons und schneiden auch den Rohschinken in
Julienne. Darauf schwitzen wir die Zwiebeln mit etwas
Butter an, geben die Riibli, Champignons und den Roh-
schinken dazu und 16schen dann mit dem Weisswein ab und
diinsten das Ganze weich. Darauf lassen wir es etwas ab-
kiihlen geben die Eigelb sowie etwas Doppelrahm dazu und
schmecken noch mit Salz usw. ab und fiillen damit nun

die Forellen.

In ein feuerfestes Geschirr geben wir etwas Butter sowie
Schalotten und darauf die Forellen, libergiessen sie mit
Portwein und diinsten sie so unter mehrmaligem Begiessen
etwa 10 Minuten. Dann nehmen wir die Forellen heraus,
stellen sie warm und schwitzen noch ein paar Champignons
an, die wir dann iiber die Forellen geben. Den Fond redu-
zieren wir und passieren ihn ab und binden ihn mit dem
Doppelrahm. Nun schmecken wir die Sauce noch ab und geben
sie liber die Fische.



FORELLENFILET IM PASTETLI MIT
WEISSWEINSCHAUMCREME

4 Persanen: 8 kleinere Pastetli, 8 Forellenfilets,
Salz, Pfeffer, Zitrone, 40g Schalotten, 40g Butter,
2 dl vully, 20g Petersilie, Schnittlauch, Basilikum,
2 Eigelb, 2 41 Doppelrahm.

Die Forellenfiféts wlrzen und rollen und in ein
feuverfestes Geschirr dicht aneinander aufstellen,
etwas Vully dazugeben und diese so pochieren.

Nun schwitzen wir die Schalotten an, geben den
Rest Vully und den Fischfond dazu und reduzieren
_es bis zyr H&lfte ein.

Jetzt schlagen wir die 2 Eigelb mit der Reduktim
im Wasserbad auf und geben dann den Doppelrahm
und die Kréduter darunter.

Die Forellenfilets geben wir in die vorgewérmten
Pastetli und nappieren diese mit der Sauce.

dedekedkekokk
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Gebackener Hecht Schloss Murten

Fiir 4 Personen

Ein Hecht von 2 kg, Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
Worcestershiresauce, 200 g Speck, 100 g Schalotten,
400 g Champignons, 4 Tomaten, etwas Kartoffelstdarke,
5 dl Vully und 5 d1 Rahm.

Wir schuppen den Hecht und nehmen ihn aus, dann trocknen
wir ihn gut ab, schneiden den Speck in Tranchen und be-
legen ihn damit. Vorher missen wir ihn aber noch mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Worcestersh1resauce
marinieren.

Nun legen wir den Hecht mit der Bauchseite nach unten

in ein Geschirr.

Wir waschen und riisten nun 400 g frische Champignons
geben die ebenfalls in das Geschirr, sowie 5 d1 Vully,

4 d1 Rahm und einen Saucenwiirfel. Nun schieben wir den
Hecht in den heissen Ofen und backen ihn unter stetigem
Uebergiessen mit der Sauce. Der Hecht soll schon hell-
braun gebacken sein, was wir ungeféhr nach 35 - 40 Min.
erreichen. Im letzten Moment geben wir noch 4 schone Tomaten
mit in das Sautoir und diinsten sie so fert1g ‘Dann nehmen
wir den Hecht heraus, richten ihn auf einer schonen
Platte an.

Die Sauce binden wir mit etwas” Kartoffelstdrke und
schmecken sie noch mit Zitronensaft ab. Nun schlagen

wir den restlichen Rahm und geben ihn unter die Sauce,
darauf libergiessen wir den Hecht mit einem Teil der
Sauce und garnieren mit Zitronenscheiben, Peterli

und den Tomaten.



Hechtk1dsschen mit Morcheln im Teig

Fiir 4 Personen

400 g Hechtfilet, 2 Eiweiss, 300 g Rahm, Salz, Pfeffer
und Zitrone.

Wir lassen die Hechtfilet zweimal durch die ganz feine
Scheibe des Fleischwolfes, dann geben wir das Fleisch einen
Moment in das Tiefkiih1fach. Nach 10 Minuten riihren wir
mit einem Holzspachtel das Eiweiss und den geschlagenen
Rahm etappenweise darunter und schmecken diese Farce
noch mit Salz, Zitrone und etwas Pfeffer ab.

Nun stellen wir einen Topf mit Wasser auf den Herd,
geben einige Petersilienstengel, ein Riib1i und etwas
Lauch sowie einige Pfefferkdrner, ein Lorbeerblatt und
Salz dazu. Wenn das Wasser kocht, ziehen wir den Topf auf
die Seite der Platte und lassen es leicht ziehen. In
diesem Fond pochieren wir die Hechtkldsschen, die

wir mit zwei Loffel formen.

Nun bereiten wir 3 d1 Bechamel aus 3 d1 Milch, 24 ¢
Mehl und 18g Butter. Zu dieser Bechamel giessen wir

3 d1 Rahm und lassen es etwas einkochen, nebenbej

geben wir 50 g Butter, 50 g Schalotten, 50 g Speck

und 16 schone, eingeweichte Morchel in eine Pfanne

und schwitzen es an. Nach einem kleinen Moment 16schen
wir mit 50 g Pernod ab und giessen die Bechamel da-

zu und lassen es kurz durchkochen. Nun legen wir die
Hechtkidsschen in ein feuerfestes Geschirr libergiessen
diese mit der Sauce und decken das Ganze mit dinn
ausgerolltem Bldtterteig ab. Diesen streichen wir

mit Eigelb ein und garnieren ihn etwas aus. Nun las-
sen wir es etwa eine ha&be Stunde ruhen und backen

es dann im Ofen bei 180" etwa 20 Minuten.



HECHT NACH "MERE JEANNE"

4 Personen:

Zutaten: 300g Hechtfilet, 4 Eigelb, 1/4 1
geschlagenen Rahm,

Farce: Salz, Pfeffer, Zitrone,
50g gehackte Petersilie,
800g Spinat, 50g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe, 50g Butter,
Salz, Pfeffer, Muskat, 2 di Vully,
10g Butter, 50g Zwiebeln, 60g Sbrinz,
4 dl Rahmsauce, 1 Eigelb, 50g Rahm

Das Hechtfilet durch die feine Scheibe des Fleisch-
wolfes lassen oder im Mixer vorbereiten. Darauf ge-
ben wir die Eier langsam darunter und stellen die
Masse einen Moment kalt. Dann kommt der geschlagene
Rahm in kleinen Portionen darunter bis es eine glatte
Masse ist. Nun schmecken wir diese Masse ab und ver-
teilen sie in 8 Briocheférmchen oder kleine Tassen,
die wir vorher gut mit Butter ausgestrichen haben.

Jetzt geben wir die Férmchen auf ein Blech auf dem
wir heisses Wasser haben und schieben es son in den
Backofen und pochieren bei 150 wdhrend 15-20 Min.
In der Zwischenzeit bereiten wir den Blattspinat
wnd die Rahmsauce zu, die wir aus einem Fertig-
produkt herstellen. und etwas verfeinern. Dazu
schwitzen wir die Zwiebeln mit der Butter an,
giessen dazu die 2 dl Vully und reduzieren diesen
stark ein. Den Rest geben wir an die Rahmsauce und
schmecken sie mit etwas Pfeffer und Zitrone ab.
Zum Schluss geben wir 1 Eigelb und 509 geschlagenen
Rahm dazu. '
Den Spinat richten wir als Sockel auf eine Platte
an, stirzen die Férmchen und richten sie auf dem
Spinat an und nappieren diese mit der Rahmsauce.
Zum Schluss best reuen wir sie mit etwas ger iebenem
Sbrinz und Paprika. Die ganze Platte noch kurz im
heissen Ofen (Uberbacken und dann servieren.
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HECHTFILET "DIJONER ART"

4 Persanen: 1 Hecht von ca. 2 kg,

200g Speck, 100g Zwiebeln, 2009 frische Champlg'xons
50g Peterlistengel, 1/2 1 Weisser Burgunder, 3 dl
Rahm und 4 Eigelb,

12 Brotcroutons oder Bléatterteighalbmonde.

Wir filetieren und enthduten den Hecht und wirzen
ihn mit Salz, Pfeffer, Zitrone und etwas frischem
Thymian. Jetzt fetten wir eine Breusiere aus, geben
auf den Boden die Zwiebeln, Champignons und die
feingescmittenen Peterlistengel, darauf legen wir
die Hechtfilets, giessen mit dem Weisswein auf und
pochieren alles im Ofen.

Nebenbei schlagen wir die 4 Eigelb mit dem Rahm im
Wasserbad bis es leicht bindet.

Wenn die Hechfilets fertig sind, geben wir den um
die Halfte eingekochten Fond mit den Champignons
usw. zu der Sauce, giessen sie Uber die Fische und
glasieren alles noch einen Moment im Ofen. Die
Filets werden zum Schluss mit den Fleurons {Halb-
mnde) oder den Croutos garniert.

*kkkkkk
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Eglifilet mit Mandeln fiir 4 Personen

Eglifilet wie fiir "Schone Millerin" bereiten. Zum Schluss
rGsten wir aber noch 120 g Mandelstdbchen im Butter

schon goldgelb und geben diese uber die Filet.

Eglifilet mit Tomaten

Eglifilet wie fiir "Schone Millerin" bereiten. 4 mittiere
Tomaten halbieren entkernen und in kleine Wiirfel schnei-
den, eine kleine Zwiebel fein schneiden und eine kleine
Knoblauchzehe ebenfalls fein schneiden. Die fertigen

Filet richten wir auf eine Platte an. Nun gibt man 50 g
Butter und die Zwiebeln mit dem Knoblauch in die Pfanne,
schwitzt dieses kurz an und dann kommen die Tomaten-
wirfel ebenfalls dazu. Man ldsst das Ganze einen kleinen
Moment (1 Minute) kochen, schmeckt es mit Salz und Pfef-
fer ab und gibt es mit frischer Petersilie iiber die Filet.

Eglifilet gebacken

Wir bereiten die Eglifilet genau wie fiir "Schone Miillerin®
an, nur backen wir sie schwimmend im Oel.
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Eglifilet Merlacher Art

Fiur 4 Personen

800 g Eglifilet, 120 g Milch, 80 g Mehl, Salz, Zitronen-
saft, Worcestershiresauce, gehackte Petersilie, 4 Tomaten,
8 schone Morcheln, 40 g Zwiebeln, 80 g Speck, 80 g Butter
und 1,5 d1 Doppelrahm.

Die Eglifilet marinieren wir mit der Zitrone, der Worcester-

shiresauce und der gehackten Petersilie. Dann geben wir das
Mehl und die Milch dazu und lassen es einen Moment stehen.

Die Tomaten schneiden wir in zwei Hdlften, driicken sie
leicht aus und schneiden sie in kleine Wiirfel, die Morcheln
waschen wir sehr gut und halbieren sie, haben wir keine
frischen Morcheln, so nehmen wir getrocknete und weichen
sie vorher gut ein. Dann hacken wir noch die Petersilie

und schneiden die Zwiebeln und den Speck in kleine Wirfel.
Nun sind wir fertig mit den Vorbereitungsarbeiten und

wir konnen die Eglifilet braten. Vorher missen wir sie

aber salzen.

Die Egli braten wir genau so wie es flr "Schone Millerin"
beschrieben wurde, sind die Egli fertig richten wir sie
auf einer Platte an und stellen sie warm. Nun geben wir
die Butter in die Pfanne, fiigen den Speck und die Zwiebeln
dazu und ziehen es leicht an. Dann geben wir die Morcheln
dazu, braten sie auch an und erst darauf geben wir die
Tomaten in die Pfanne. Nun wird alles kurz miteinander ver-
rihrt, richtig erhitzt und sofort iber die Eglifilet ge-
geben.

Die Tomaten sollten noch ein wenig hart sein. Zum Schluss
giessen wir noch den Rahm in die Pfanne, kochen ihn ein
wenig und geben ihn dann iiber die Eglifilet.

Jetzt kommt noch etwas gehackte Petersilie dazu und ein
paar Zitronenscheiben als Garnitur und dann braucht es

nur noch eine Flasche Vully und einen guten Appetit.
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Eglifilet schone Mullerin

Fir 4 Personen

800 g Eglifilet, 120 g Milch, 80 g Mehl, Salz, Zitrone,
Worcestershiresauce, Peterli, Bratenjus.

Wir geben die Egli mit dem Mehl und der Milch in eine
Schiissel und vermengen das Ganze vorsichtig. Die Egli-
filet sollen leicht vom Teig umgeben sein, dann schmecken
wir mit Zitronensaft und Worcestershiresauce ab und
lassen das Ganze ein wenig ziehen, nachher geben wir noch
Salz dazu.

Darauf erhitzen wir etwas Butter und geben die Filet mit
der Innenseite zuerst in die heisse Pfanne, sowie sie
goldgelb sind, wenden wir sie und braten die andere
Seite genau so. Das Braten der Eglifilet erfordert eine
sehr heisse Pfanne und muss auch schnell vor sich gehen,
da sie sonst trocken werden. Wir legen die fertigen
Filet auf eine vorgewarmte Platte. Haben wir alle Egli
gebraten, so geben wir noch etwas Butter in die Pfanne,
giessen einen halben d1 Bratenjus dazu sowie etwas Zi-
tronensaft und etwas Worcestershiresauce. Diese Sauce
lassen wir ein wenig einkochen und geben die Petersilie
dazu und iibergiessen nun damit die Eglifilet, garnieren
noch mit ein paar Zitronenscheiben und geben zusdtzlich
etwas Petersilie daruber.

Die Eglifilet wdren nun fertig und wir kdnnen sie
servieren.
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Felchen Walliser Art

Fiir 5 Personen

Lutaten:

1 kg Felchenfilet, Salz, Zitrone, Worcestershiresauce
und Pfeffer, 50 g Butter, 2 d1 Fendant, 50 g Zwiebeln

1 kg Tomaten, 50 g Butter, 1 Zehe Knoblauch, 50 g Zwie-
beln, 1 d1 Doppelrahm und 20 g Peterli.

Felchen gut wiirzen und in ein feuerfestes Geschirr in
das wir etwas Butter sowie Zwiebeln gegeben haben,
plazieren. Dazu geben wir etwas Weisswein und pochieren
die Felchen im Ofen 10 Minuten. Danach nehmen wir die
Felchen heraus und stellen sie warm. Den Fond reduzieren
wir. Nun muss man die restliche Butter, die Zwiebeln,
die Knoblauchzehe anschwitzen und dann die Tomaten

daran geben, jetzt kommt noch der reduzierte Fond

dazu und zum Schluss der Doppelrahm mit dem wir das Ganze
binden. Nun kdnnen wir die Tomaten iber die Fische
geben und diese noch mit gehackter Petersilie be-
streuen.
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GEFUELLTE FELCHENROULADE "BAECKERMEISTERART

4 Personen: 800g Filet, 100g Champignons,

50g Zwiebeln, 30g Butter, 20g Petersilie, Schnitt-
lauch und Basilikum, 50g saurer Rah, 1 Eigelb,
50g Schinkenwirfeli, 500g Bl&tterteig.

Die Felchenfilets flach auf den Tisch legen und
etwas flach klopfen und dann mit Salz, Pfeffer
md Zitrone marinieren.

Die Zwiebeln mit den Champignons und der Peter-
silie anschwitzen und abkihlen lassen. Nun
schneiden wir 200g Felchenfilet 1in kleine
Sticke und mischen das Fleisch, geben zu dieser
Masse die Kr&uter, den Rahm, das Eigelb und den
Schinken sowie die ausgekithlten Champignons.
Mit dieser Masse fiillen wir die Filets und rol-
len sie ein. Jetzt kénnen wir den Bldtterteig
auswallen, in Rechtecke schneiden, die Fisch-
rotlen uarauf legen und damit einschlagen. Nun
streicht man das Ganze mit Eigelb ein und ldasst
es vor dem Backen einen Moment ruhen.

kkkkkkk
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FELCHENFILET "FEINSCHMECKERART"

4 Personen: 800g Felchfilet, Salz, Pfeffer,.
Zitrane, etwas Mehl, Butter, 150g Café de Paris,
1 dl Weisswein, 1 dl Bechamel, 1 dl geschlagenen
Rahm, 2 Eigelb. 400g Tomatenwiirfel, 50g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe, 40g Butter.

Wir wirzen wnd'mehlen die Filets und braten sie
in der Butter goldgelb aus. Wenn sie fertig sind,
richten wir sie an und stellen sie warm.

Nun 18schen wir den Bratensatz mit dem Weisswein
ab nd lassen den Wein fast einkochen.

Nebenbei schwitzen wir die Zwiebeln und die Knob-
lauchzehe an wnd geben dann die Tomatenwlrfel dazu.
schwenken dieses kurz durch, schmecken ab und geben
es Uber die Felchenfilets.

Jetzt geben wir die Bechamel zum reduzierten
Wein sowie die Caféde Paris, den Rahm und das Ei-
gelb, verrihren es, schmecken nochmals ab wnd
Ubergiessen damit die Felchenfilets.

Darauf kommt die Platte noch einmal in den sehr
heissen Ofen zum glasieren,

Fedededekded
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ZANDER "DON ALFREDO"

4 Personen: 800g Zanderfilet oder Tranchen,
100g Schalotten, 30g Rotweinessig, 150g
Butter-Zitrone, 50g Estragon, Peterli und
Schnittlauch, Salz und Pfeffer, 2 dl Rot-
wein, 2 Eigelb, 1 dl1 Rahm gechlagen,

300g verschiedenfarbige Nudeln.

Wir buttem ein feuerfestes Geschirr aus,
geben die H&lfte der Schalotten hinein und
legen darauf die Fischfilets, giessen dazu
Rotwein und pochieren diese im Ofen etwa
15 Minuten.

Nebenbei kochen wir die Nudeln, schmecken sie
ab, geben noch frische Butter dazu und richten
sie auf eine Platte an und stellen sie an die
Warme.

Wenn die Fischfilets fertig sind, nehmen wir
sie aus dem Geschirr und richten sie auf den
Nudeln an. Den Fischfond reduzieren wir, pas-
sieren iln, geben die 2 Eigelb dazu und
schlagen diese im Wasserbad schaumig, darauf
giessen wir langsam, immer weiterschlagend
die Butter dazu, Man muss gut aufpassen,

dass es nicht zu heiss wird, sonst gerinnen
die Eigelb und binden nicht mehr. Diese

Sauce stellen wir auf die Seite. Nun schwitzen
wir die restlichen Schalotten an und geben die
Krduter dazu. Die Krduter und den geschlagenen
Rahm ziehen wir unter die Sauce, schmecken mit
Pfeffer, und Zitrone ab und nappieren damit
die Fische, geben noch etwas gehackte Krauter
dariber und servieren das Gericht.

*kkkkkk
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POCHIERTER WELS "GRENGSPITZ"

4 Persanen: 800g Welsfilet, 100g Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, Zitrone, 4 41 Vully rot .

50g Peterlistengel, Mehlbutter aus 10g But-
ter, uwnd 10g Mehl, 2 Eigelb, 200g gebraumnte
Butter, 10g getrocknete Morcheln, 30g Zwiebeln,
30g Speck, 50g Madeira, 100g Tomatenwirfel.

Wir wiirzen _den Wels und geben ihn in ein gefet-
tetes, feuerfestes Geschirr, das wir mit den
Zwiebeln und dem Peterlistengeln ausgelegt haben.
Darauf geben wir den Rotwein dazu und pochieren
es im Ofen.

Nebenbei bereiten wir die Morcheln, die wir vor-
her eingeweicht und aufgekocht haben. Jetzt
geben wir etwas Butter, Zwiebeln und Speck in
eine Pfanne und schwitzen es an, dann geben wir
die Morcheln dazu, dinsten diese einen Moment
und 16schen dann mit dem Madeira und dem Pernod
ab.

Die Tomaten blanchieren wir, schneiden sie in
Wirfel wnd machen sie ganz kurz fertig. In der
Zwischenzeit ist der Wels auch fertig geworden.
Wir giessen den Fond ab und binden 1 dl davon
mit der Mehlbutter, den Rest reduzieren wir fast
ganz ein, passieren es, geben die 2 Eigelb dazu
und schlagen diese nun im Wasserbad und dann
kommt die braune Butter nach und nach dazu.

Wir mischen die 2 Saucen, schmecken sie eventuell
noch mit Zitrone, Salz und Pfeffer aus der Mihle
ab und geben sie Uber die Welsfilets, welche noch
mit den Morcheln, den Tomaten und frischer Peter-
silie garmiert werden.

*kkdkkk
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WELSSPIESSCHEN "FANTASIE"

4 Persanen: 600g welsfilet, Salz, Pfeffer,
Zitrone, Worcestershire, 8 Tranchen Speck,

8 Rondellen Kré&uterbutter, 8 schéne, frische
Champignons, 8 schéne Apfelstiickchen,

2 grosse Tomaten, 2 Eier, etwas Mehl und
Paniermehl.

Wir schneiden den Wels in etwa 1-1 1/2 an dicke
Stucke und wirzen diese gut. Die Zutaten stecken
wir abwechslungsweise auf Holzst&bchen, salzen
noch etwas und panieren sie mit dem Mehl, den
Eiern und dem Paniermehl.

Man kann natirlich auch 2 Spiesschen pro Per-
son vorbereiten, was flr eine Haushaltfriteuse
wegen der Grdsse sicher von Vorteil ist. .

Mit verschiedenen Salaten serviert ein her-
rliches Gericht!
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19



MATROSENGERICHT "WISTENLACHER ART"

6 Personen: 3 kg Fisch, Hecht, Karpfen, Weiss-
fischfilet. -
300g Zwiebeln, 30g Peterli, 6 Knoblauchzehen,
Salz, Pfeffer aus der Mihle, 1 1 Vully rot,

1 d1 Trester, 1 dl Doppelrahm, 30g Mehl, 50g
Butter, dvon eine Mehlbutter bereiten und da-
mit die Sauce binden.

30g Peterli, Schnittlauch, Thymian,

200g Speck, 100g Zwiebeln, Knoblauch, Butter,
Brotcroutans.

Den Fisch filetieren und in 5 am lange Stiicke
schneiden. Ein Plaque mit etwas Butter einfetten
und dann mit den Zwiebeln, Peterli und dem Knob-
lauch auslegen. Den Fisch gut wiirzen mit Salz,
Pfeffer und Lorbeer und mit dem Rotwein aufgiessen
und pochieren.

Nebenbei schneiden wir Weissbrot auf, rosten es
mnd bestreichen es mit einer Knoblauchbutter.

Wenn der Fisch fertig ist, nach ca. 15 Minuten,
giessen wir den Rotwein ab, kocheen ihn eventuell
noch etwas ein, so dass wir etwa 1/2 1 Flussig-
keit haben. Den Trester giessen wir Uber die Fische
umnd brennen sie ab. Wir binden die Sauce mit der
Mehlbutter und lassen sie 5 Min. kochen, darauf
geben wir die Petersilie, den Schnittlauch und
etwas frischen Thymian sowie den Doppelrahm in die
Sauce, schmecken mit etwas Zitraensaft ab und
geben die Sauce iUber den Fisch.

Zum Schluss braten wir den Speck und die Zwiebeln

und geben es als Gammitur mit frischer Petersilie
und den Brotcroutons zum Fisch.

*dekhf ki



Piccata nach Fischerart

Fiir 4 Personen

Zutaten:
500 g Weissfischfilet, 2V2 Weggli und 1 Ei und 1 Ei-

gelb, 50 g Rahm, 10 g Butter, 50 g Zwiebeln, 10 g Peterli,

10 g Schnittlauch zusammen anschwitzen.
4 Eier, 100 g Sbrinz und 20 g Mehl

Die Weggli in kleine Wirfel schneiden und mit dem Ei,
dem Rahm und den angeschwitzten Krdutern mischen. Dann
alles zusammen durch einen Fleischwolf lassen, mit Salz,
Pfeffer und Zitrone abschmecken und zu 12 kleinen Hack-
pldtzli formen. Darauf verriihren wir 4 Eier mit 100 g
geriebenem Sbrinz oder Greyerzer und 20 g Mehl. Die
Hackpldatz1i wenden wir im Mehl und dann in der Kisemas-
se, und braten sie in einer Pfanne aus. Dazu bereiten
wir einen Risotto und richten darauf die Piccata an. Als
Garnitur geben wir blachierte Paprikastreifen,, Tomaten-.
wirfel und schwarze 0liven in eine Pfanne, sautieren

das kurz und geben es iiber die Piccata. Den Bratensatz
1oschen wir mit etwas Weisswein ab, Tegen einen halben
Bratenjuswiirfel dazu, kochen es einen Moment durch und
giessen die Sauce lber das Gericht.

Hacksteak von Weissfischen

1 kg Weissfischfilet ohne Haut, 5 Weggli ohne Kruste,
20 g Buttery 100 g Zwiebeln, 20 g Peterli, 20 g Schnitt-
lauch, 2 Eigelb, 1 Ei und 100 g Rahm

Die Zubereitung ist dieselbe wie bei den Piccata nur
werden sie natur in heisser Butter ausgebraten.
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Murtener Fischsuppe

Fiir 10 Personen

Jutaten:

300 g Wels, 50 g Weinbrand, 50 g Zwiebeln, 2 Zehen
Knoblauch, 100 g Ruiblijulienne, 150 g Lauchjulienne,

2 1t Fischfond, 200 g Tomatenwiirfel, V2 1t herber Weiss-
wein, etwas Safran, 8 Eigelb, 2 d1 Rahm, 50 g Butter,
100 g Zwiebeln, 20 g Peterli, 30 g Schnittlauch,

100 g Kresse, pro“Person 1 Toast mit Knoblauchbutter.

Den Wels in kleine Stiicke schneiden und mit den Zwiebeln
und etwas Butter kurz glasieren und mit dem Weinbrand
flambieren. Nun stellen wir den Fisch an die Seite.
Das Gemiise mit der Butter anschwitzen und mit dem
Fischfond aufgiessen.

Dann das Ganze 15 Minuten Teicht kochen lassen und dann
die Tomaten, den Safran und den Weisswein dazugeben.
Jetzt kochen wir die Suppe noch einmal auf und ver-
rihren dann die Eigelb mit dem Rahm und binden damit
die Suppe.

Zum Schluss schwitzen wir noch die Zwiebeln mit den
Krdutern an und -geben sie in die Suppe. Dazu bereiten
wir noch etwas Toast mit Knoblauchbutter. Vor dem
Servieren geben wir in jede Suppentasse einen Tupf

Rahm sowie etwas Paprika und Peterli.

22



GEBACKENE WEISSFISCHROLLEN “"TESSINER ART"

4 Personen: 500g Weissfischfilet, 2 Weggli, 1 Ei
1 Eigelb, 50g Rahm, 10g Butter, 50g Zwiebeln,

10g Petersilie, 10g Schnittlauch, etwas Salbe:L,

2 Knoblauchzehen, 100g Champignons, 100g Tamaten-
wirfel, 50 g Coppa.

Pfannkuchenteig:50g Mehl, 1 Ei, 1 dl Milch, 50g
Rahm, etwas Oel und Salz.

Die Weggli in kleine Wirfel schneiden; den Rahm
wmnd die Eier dazugeben, sowie die mit Butter an-
geschwitzten Kr&uter und Zwiebeln. Darauf lassen
wir diese gut ausklhlen und geben die Fischfilets
dazu und lassen es dann zweimal durch den Fleisch-
wolf, Diese Masse schmecken wir nun mit Salz,
Pfeffer, Zitrone und etwas Worcestershiresauce ab
und geben darunter noch die Tomatenwiirfel wnd die

Champignons.

Jetzt backen wir 8 dimne Pfannkuchen, lassen sie
auskihlen und legen sie mit Coppa aus, geben da-
rauf die Fischmasse, rollen sie ein und passieren
das Ganze. Diese Rollen werden dann im Oel ausge-
backen. S

Dazu servieren wir eine Tomatensauce oder Maymnaise.

*dkkkkk
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Weissfische im Essig eingelegt

Weissfische mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen,

im Mehl wenden und im Erdnussoel goldgelb ausbraten.

Nun bereiten wir einen Essigsud vor:

2,5 d1 Wasser, 2,5 dl Essig, 2 dl Weisswein, 5 g Zucker,
5 g Salz, 100 g Lauch, 100 g Rubli, 100 g Zwiebeln,

2 Lorbeerblatter, 3 Nelken, etwas Salbei, etwas Rosmarin,
Pfefferkorner und 50 g ganze Petersilie

Wir riusten das Gemiise, waschen es und schneiden es in
kleine Stiicke und geben es in die Pfanne in der wir die
Fische gebraten haben, schwitzen es einen Moment an und
10schen dann mit dem Wein, Wasser und dem Essig ab.

Nun geben wir die restlichen Zutaten dazu, kochen es auf
und lassen es dann abkiihlen. Dann geben wir die Fische
in eine Schiissel und dariber giessen wir den Sud. Nach

3 - 4 Tagen .konnen wir die Fische essen, sie sind gut

10 - 14 Tage im Sud haltbar.
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Weissfischauflauf

Fiir 5 Personen

250 g Fischfilet, 1 d1. Weisswein, 20 g Schalotten,
Salz, Zitrone und Pfeffer

Bechamel: 10 g Mehl, 8 g Butter und 125 g Milch.
30 g Butter, 20 g Schalotten, 150 g Champignons,
150 g Crevetten und 125 g Rahm, 3 Eigelb, 4 Ei-
weiss und 5 Pastetli

Die Fischfilet pochieren wir mit dem Weisswein und

den Schalotten und lassen sie dann auskiihlen.

Nebenbei bereiten wir eine Bechamel. Dann schwitzen

wir Schalotten an und geben dazu die Champignons und

zum Schluss die Crevetten. Dann nehmen wir die Champignons
und die Crevetten heraus und 16schen dann mit dem Rahm
ab und lassen es etwas einkochen. Darauf geben wir wenig
Bechamel dazu und dann wieder die Champignons sowie

die Crevetten, vermischen es gut miteinander und geben
dieses Ragout in die Pastetli.

Darauf mixen wir die Fischfilet und geben die Bechamel
sowie die Eigelb darunter, schlagen die Eiweiss steif
und ziehen sie unter diese Masse und schmecken das dann
ab.

Diese Auflaufmasse fiillen wir in die Pastetli und backen
sie bei mittlerer Hitze etwa 10 - 15 Minuten.
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Karpfen auf Polnische Art

Fiir 6 Personen

Ein Karpfen von 2,5 kg filetieren wir oder schneiden ihn
in Tranchen. Nun marinieren wir diese Stiicke mit Thymian,
Nelkenpulver, Peterli, Zitrone und Salz. Dann risten wir
150 g Lauch, 300 g Riib1i und 100 g Zwiebeln. Den Lauch
und die RUb1i schneiden wir in kleine Stabchen, die Zwiebel
wird gehackt. Darauf kommen noch 50 g Petersilienstengel,
die auch geschnitten werden dazu. Nun erhitzen wir 100 g
Butter geben das™Gemiise dazu und schwitzen es einen Mo-
ment an, dann geben wir das Gemiise in ein feuerfestes Ge-
schirr und legen darauf die Karpfenstiicke. Nun giessen
wir einen halben Liter Vully und einen halber Liter Was-
ser dazu und diinsten den Fisch im Ofen etwa 20 Minuten.

Nebenbei bereiten wir einen braunen Roux aus 30 g But-
ter und 40 g Mehl. Wenn der Fisch gar ist, legen wir ihn
in eine andere Platte. Den Fond vom Fisch binden wir mit
dem Roux und Tassen diese Sauce einen Moment kochen. Jetzt
geben wir etwas Butter in eine Pfanne sowie 60 g Mandel-
splitter und 60 g Rosienen, schwitzen das nun an und
geben das unter die Sauce die wir noch einmal aufkochen,
mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und
dann so liber den Fisch geben.

Man garniert das dann noch mit etwas geschlagenem Rahm,
Zitronenscheiben und gehackter Petersilie.
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Murtener Fischpastete

Fir 4 Personen

600 g Seeforellenfilet marinieren mit Zitrone, Salz,
Pfeffer, Dill, Pilavreis, 40 g Zwiebeln, 20 g Butter;
90 g Reis und 2,5 d1 Bouillon.

Champignons 150 g, 20 g Butter, 30 g Iwiebeln, Salz,
Zitrone und 100 g Weisswein. 2 hart gekochte Eier, 100
Scampi, 20 g Butter, 40 g Cognac.

1 d1 Bechamel, 8 g Mehl, 6 g Butter, 1 d1 Milch, Dill
und Peterli.

Briocheteig

1. 80 g Mehl, 15 g Hefe und 50 g Wasser, davon einen Vor
teig bereiten und ihn giren lassen.

2. 20 g Zucker, 10 g Salz, 5 kleine Eier und 420 g Mehl
Miteinander verriihren und mit dem Vorteig mischen und
trocken schlagen.

3. 300 g Butter nun unter den Teig arbetten bis er schin
glatt ist. Den Teig iiber Nacht im Frigor giren lassen.

Wir bereiten den Briocheteig am Abend zuvor.

Die Forellenfilet schneiden wir in diinne Scheiben und
marinieren sie mit Zitrone, Pfeffer, Di1l und Peterli.
Das Salz geben wir ganz zum Schluss daran.

Wir schwitzen nun die Zwiebeln mit der BUtter an, geben
die Champignons hinzu, schwenken sie kurz durch und 16-
schen mit Weisswein ab und geben-noch Zitronensaft und
Salz dazu. Dieses lassen wir einen kleinen Moment kochen.
nehmen die Champignons heraus und lassen sie abkiihlen.
Nun miissen wir noch die Eier hart kochen und die Becha-
mel machen. Jetzt erhitzen wir noch etwas Butter in einer
Pfanne und geben die gewiirzten Scampi dazu. Wir braten si.
ganz kurz an und flambieren sie mit etwas Cognac Nun
nehmen wir die Scampi heraus und geben 50 g Weisswein

in die Pfanne sowie die Bechamel und lassen sie etwas
einkochen und stellen es ebenfalls auf die Seite zum
Abkiihlen.
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Jetzt haben wir alles parat und konnen die Pastete
machen. Der Teig wird zu zwei rechteckige Sticke ausge-
rollt, dann hacken wir die Champignons und die Eier und
mischen diese mit dem Reis der Bechamel, der Petersilie,
dem Dill und schmecken das alles ab. Nun geben-wir eine
Schicht Reis auf den Teig, sodass ein Rand von 2 cm bleibt.
Darauf folgt der Fisch und die Scampi, dann wieder der
Reis usw. Jetzt streichen wir noch den Teigrand des
Bodens mit Eigelb ein und geben die zweite Halfte des
Teiges dariiber. Der Deckel muss etwas kleiner sein,
damit man den unteren Rand Uber den oberen schlagen

kann und ihn richtig zusammen driickt. Dann schneiden wir
oben in die Pastete noch ein Loch, machen einen Dampf-
abzug aus Alufolie, streichen die Pastete mit Eigelb

und Rahm ein und garniereg sie mit dem Rest Teig aus.
Gebacken wird sie bei 2207, 40 - 50 Minuten.
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Karpfen mit Meerrettichsahne

Fir 4 Personen

Wir marinieren einen Karpfen von 1,6 kg mit Salz, Pfeffe.
Zitrone und Worcestershiresauce. Dann geben wir ihm eine,
Tasse in den Bauch und stellen ihn auf ein Kuchenblech, -
das vorher etwas eingefettet wurde. Wir geben nun einen
halben Liter Vully und 100 g Butter in einen kleinen Top;
und erhitzen es, damit begiessen wir den Karpfen ofters.
Backzeit etwa 40 - 50 Minuten.

Meerrettichsahne:

250 g Rahm, 50 g Meerrettich (aus dem Glas) etwas Salz
und Zitrone. Wir schlagen den Rahm fest aus, geben die
restlichen Zutaten dazu und vermischen es vorsichtig.
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