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Ein paar Worte von mir vorweg:
 
Oft sind die Kochbücher unserer Mütter mit der Hand geschriebene, gesammelte Zettel oder kleine Schreibhefte, in denen man kaum noch lesen kann, weil sie durch den häufigen Gebrauch abgenutzt, abgegriffen, verschlissen, unansehnlich, sprich zerfleddert sind.
 

 
 
Nicht so das Fischkochbuch meiner Mutter.
 
Mit einer Schreibmaschine hat sie alle ihre gesammelten Rezepte in diesem Buch zusammengefasst.





- Ende der Buchvorschau -

    OEBPS/images/chapter31Image1.jpg
Die Hargarine serlassen, mit dem fehl eine helle Sofe
R e R

ben.D mﬂa%mﬁm

oin bunter Salat aus ! Kartoffeln,






OEBPS/images/chapter30Image1.jpg
Die mittelstarken Lachsscheiben werden leicht mit
rﬁ&@mmmm
bt dio Geviirze dazu und sieSt soviel Wein

dariiber,dass die Scheiben bedeckt

Der Fisch mub nun 3o Min. auf schvachen Feuer

lengsan aichen. Denn miset man ihn vorsiehtig heraus

und stellt ihn vars.

mmugmam%

Butter, in dor Pischbrilo l"*

‘etwas Zucker und Zitrone sbgeschmeckt und iber die
schén angerichteten Lachsscheiben gogoscen.






OEBPS/images/chapter29Image1.jpg
{ ‘k‘mmﬁm-wmﬁimtm
1 Brihe, Salz, Ffoffer, Lorbeerblatt,

&E%mﬂmwm
2u servieren und als Eeilage rote Bote Teichen.






OEBPS/images/chapter35Image1.jpg
3 Biicklinge oder anderer Riucherfisch,
500 § Spaghotti, 4 EBL. 01, 2 Zwiebeln, 1 EAl, Hehl,
1 Schmelzkise, 1/2 1 Brihe, Salz, HuBkatnuB.

3

Die Spaghetti kochen, kalt abspiilen, gut abtropfen
1lssson und vorerst zur Seite stellen.

Die feingehackten Zwisbeln in U1 anschwitzen, mit
Mehlbestduben, mit der brihe guffiillen und durchkochen
Lessen.

Binen Schuelskiise Kleingchneidon und in diesem Ansats
verkochen, so, daB dio Sofe durch das Manl uad den

filetierten Hiucherfisoh dazu goben.
Alles kurz erhitzen und mit einer groSen Sehissel
Frischsalat servieren.





OEBPS/images/chapter34Image1.jpg
1 kg Hecht oder Zander,

200 g Bauchspeck, 1 B&l. 01, 750 g Tomaten,
,‘Mg% Baelsiifpaprika,

1 Zehe Knoblauch,

‘Den Hocht mit dimnen Scheiben von Bauchspeck

abdecken..

ﬁmmaw—«m%

b und zu bogiefien und in der grofien Pramne anrichten.
WeiBbrot und






OEBPS/images/chapter33Image1.jpg
»mwmmmwm
und Sellerie sovie Zwiebelscheiben darin ernitzen

(nell ansciwitzen ).

wmammmmmu&m






OEBPS/images/chapter32Image1.jpg





OEBPS/images/chapter38Image1.jpg
750 g Réucherfisch,

(Biickling oder Heilbutt oder Makrele usw.)

4250 g Kartoffeln, 5 EBl. U1, 3 EBl. gehackte Kriuter.
2 Bier, 4 EBl. Kondensmilch, 1 E81. Senf, Salz,
Proffer, Paprike.

Die Kartotfeln schilen, waschen, Toh in gans diinne
Scheiben schneiden.

Mit oinom Tuch das noch anhaftende Wasser sbtupfen,
und in 01 fest gar und leicht goldgelt braten.

Den Réucherfisch entgriiten und mit einer Gabel etwas
zerzupfen.

Unter die gebratenen Kertoffeln mischen,

leicht salzen und pfeffern..

Die Eier vesquirlen, Kondenzmilech und Senf, etwa

1 Teel. Paprika und die gehackten Kriuter
(Schnittlauch oder Petersilie) dazu rihren.

Diese Hischung iiber die vorbereiteten Riucherfisoh-
kartoffeln geben. Das Gericht etwa 1o hin. in der
gnre liberbacken.

Als Beilage frischer Salat, z.B. Chikoree.






OEBPS/images/chapter37Image1.jpg
P ‘zugeben,

aischen. Mt gehackten Dill und Fetersilie bestrout,
servieren.

Dazu paft Gurkensalat.






OEBPS/images/chapter36Image1.jpg
Riucnerrisen va s A

Hiiuchertisch
=it Zitronensaft betrufeln und etwas preffern.
Dasu schmeckt Kartoffelsalat.














Bitstream Vera Fonts Copyright
------------------------------

Copyright (c) 2003 by Bitstream, Inc. All Rights Reserved. Bitstream Vera is
a trademark of Bitstream, Inc.


OEBPS/images/chapter8Image1.jpg
1 kg Pisch (Dorach, Barsch oder Filet)
amvmammm

memmwwwm
Miﬂi‘!






OEBPS/images/chapter42Image1.jpg





OEBPS/images/chapter7Image1.jpg
1 Zitrone, 3 E&l. Masgarine, 1 Zwisbel,
1 1/2 Becher Joghurt, 2 Eil. (1, 1 5i, Salz,
MM%

Die Hakrelen gut siubern und filetieren.
Die Filets jeweils halbieren, mit Zitrone betriufeln,
salzen und pfeffern.

1In zerlassener Hargarine mit wenig geriebener
m%lmwa&mmwm
15 in. dinsten.
Die Hakrelenstiicke mit einem Schaunloffel aus dex

o ehaen.

huf gut gerdsteten Toast anrichten und mit Joghurt,
ngﬁm*%m
Zucker, Pfeffer, U1 und das genackte, gekochte

Ei gemischt hat, (iberziehen.






OEBPS/images/chapter41Image1.jpg
oder wwine,

581, Mehl, einige klein

ensaft.

Jie vorbereitote Seesungs wird entgritet und in

und dinstet

on. Wan salzt
WeiBvein wit den

= oder Hargarine und

in Butt
¥loingenackten Champignons Weich. |
Die Sobe wird mit fehl und mit Zitrone |
abgesc! t.

1

Bere Haut abl

sont men die ganze
oszungen dazu mit einem Tach en

Man tadt d
onnitt quer ber die

Sohwanz an, macht eimen

taut und zient sie nach dem Kopf su mit einea

kriftigen Ruck ab.






OEBPS/images/chapter40Image1.jpg
topf

750 g frische griine Heringe,

S0 g kartoffeln, 4 Zwiebeln, 2 Kinren,

2 Gewiirzgurken, 4 281, 01, Edelsiifpaprika,
1 becher Joghurt, Salz, Pfeffer, hnoblauch,
Thymian, Petersilie.

Kleine #ilrfel von Kartoffeln und piohren, leicht it
Salz und wenig Thymian gewlirzt, nicht su weich kochen.
Wenn sie gar sind, in der gleichen GréBe Wiirfel von
Gewiirzgurken, otwas Gurkenbrihe, den Bdelsiifpaprika
und Knoblsuch dazu geben.

In der Zwischenzeit die in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln in 01 leicht anrbsten, grobe Stiicke von den
filetierten, frischen grilnen Heringen, mit Salz und
Preffer gewiirzt, darauf geben und dilnsten, ohne

su rihren. .

Den gegarten Ansatz mit etwss Noggi betriufoln.
Diesen Herings-Zwiebel-Ansatz zu den Kartoffeln
goben und das Ganze erhitzen, ohne nochmals kochen
u lassen.

Vit Joghurt und gehackter Fetersilie verfeinern.
und vecht hoifi servieren.

vs





OEBPS/images/chapter39Image1.jpg





OEBPS/images/chapter4Image1.jpg
Asl blau

v

oino Fischurihe gogeben, in der sie 20 - 30 Hin.
langsan ziehen miissen.
IR e e
oder RemuladensoSe dazu.






OEBPS/images/chapter46Image1.jpg





OEBPS/images/chapter3Image1.jpg





OEBPS/images/chapter45Image1.jpg
4 Salsneringe,
rﬁﬁ.mmmsm etwas 01,
Hayonnaise.

Sent, Essig, Preffer, Zucker, .

Die alzheringe miissen 24 Eﬂ-mmﬂ
Stiickehen schneidon. Die Jegdwurst wiirfe
i Wmmmmmm;& such

Zum SchluB je nach Gescamack Senf, Essig, Ffeffer






OEBPS/images/chapter6Image1.jpg
AT gedimprt
PSRy

Asl in Stiicke.

1 Stunde.
mit gans dianen, Fandissen
‘belegt und wit etwas Semmelmenl

‘bestreut.

tan gro8t Fleischbrine oder asser dariber,
und a8t muﬁtmmm
‘Backofeb zishen. ( 180

Es entsteht eine schine Sobe, die durch das Seamel-






OEBPS/images/chapter44Image1.jpg





OEBPS/images/chapter5Image1.jpg
nﬁmm%w!%

Diese Hischung iber die H
mw“«hﬁmommmm
Den Auflauf dick uit geriebenen Kise, der mit dem
Seanelmenl vermischt wurde, bestreuen und in der
&shre 180 Grad backen.

Dasu Krautsalat servieren, unter den man
mmm%






OEBPS/images/chapter43Image1.jpg
wm Zwiobeln nach Geschmack, 01,
4 Frise Zucker, Zssig, Pfeffer, Mayonaise.

Vorsichtig alles miteinander vermischen.






OEBPS/images/chapter48Image1.jpg





OEBPS/images/chapter47Image1.jpg





OEBPS/images/AWiBNaspQf4BctmW2rWn.jpg
Helena Zauber
Das Fischkochbuch

meiner Mutter






OEBPS/images/chapter1Image1.jpg





OEBPS/images/chapter1Image3.jpg





OEBPS/images/chapter1Image2.jpg





OEBPS/images/chapter49Image1.jpg
wmﬁ‘xmmw&mm
mwmmmumm
legioren.






OEBPS/images/chapter9Image1.jpg





OEBPS/images/chapter53Image1.jpg
Saure Sahne unterrihren und die Erihe 1o Hin.

kScheln lassen.
Das Brotchen in kleine Wirfel scineidon, in Butter
memaﬁumm

wh‘hmﬁb






OEBPS/images/chapter52Image1.jpg





OEBPS/images/chapter51Image1.jpg
Die Suppe mit Butter oder Hargarine und gehackten
Kriutern verfeinern.






OEBPS/images/chapter50Image1.jpg





OEBPS/images/chapter13Image1.jpg





OEBPS/images/chapter12Image1.jpg





OEBPS/images/chapter11Image1.jpg
mmmw
‘sind geschlossen und innen

%Mm*mmm”
mmwm%w






OEBPS/images/chapter54Image2.jpg





OEBPS/images/chapter10Image1.jpg
und diese sinige Soie mit Essig, Zucker, Ffeffer
ummmm
Die hartgekochten, in grobe Stiicke geschnittenen

Bler,
und den gewiirfelten Kise in die SoSe geben..
Das Feringsfilet

Hering u@bﬁi&mm
Das R wmﬁdmﬂm
it ¢ ‘bestrouen und in der Réhre Gberbacken.
Dasu Toast oder eis und Frischkostsalat servieren.






OEBPS/images/chapter54Image1.jpg





OEBPS/images/chapter17Image1.jpg





OEBPS/images/chapter16Image1.jpg
CGefiliter Koohfisch
7. ‘oder Dorsch,
n%mqmm m.m

3 £BL. Semuelbrosel, 3 EEl. oder Rahm,
mmi“ ntmmw

wird gesiiubert und
wi-nnfnunm

mmﬁﬁwm Fiillung und
den Fisch in einer gut gefetteten, feuerfesten
ﬁw”uﬁ,
vin. gibt man etwa 1/4 1 heifes Wasser
m,muma-a,m






OEBPS/images/chapter15Image1.jpg
Porelle georaten

Forellen, Zitrone oder Zssig, Salz, 75 g Sutter,
01, 20 g lenl, etwas Pfeffer.

Die ausgenomienen Forellen werden leicht gesalzen,
it Zitrone betriufelt. Sie miissen kurze Zeit
liegen.

Wendet sie in Menl, das mit etwas Ffeffer vermischt
warde und brit sie in der Pfanne mit zerlassenen Fett
oder (1.

> .

Forellen, Zitrone oder Essig, Salz, Currypulver,
etwss 01, 1 Ei, Paniormenl und Fett.

en schneidet die Forellen in zwei Lingshilften






OEBPS/images/chapter14Image1.jpg
Die saubergemacnten Forellen legt man auf ein feucites
Ubergiest sie mit ieifiem Essig und stellt sie






OEBPS/images/chapter18Image1.jpg
Gericht 1o - 12 Kin. in der Rhre iberbacken.






OEBPS/images/neobooks-logo.jpg
books.com





OEBPS/images/chapter20Image1.jpg
sarpfen bDlau

1,5 kg Kerpfen, Sslz, 1 Tasse Weinessig, 2 1 Wasser,
1 Lorbeerblatt, 8 Pfefferkorner, 2 Zwiebeln, Zitrone
4/ 1 siiBe Satne, 6 EEl. Meerrettich, 6 ZEl. Butter,

Fetersilie.

|‘Al'p!‘0n ‘ausnehmen und vorsichtig waschen. Innen salzen.
Den Fisch aufrecht iiber eine Tasse stiilpen und mit
\kochenden Essig tbergieBen. 1o Min. einwirken lassen.
Salzwasser, Gewiirze und Zwiebeln kochen, bis ein

iger Sud entstent. Den Karpfen mit der Tasse in

n Tppf stellen und 25 hin. darin ziehen lassen.

e steif schlagen, Meerrettich darunter mischen

in einem groBen Salatblatt neben dem Karpfen
chten. Dazu gibt es zerlassene Butter und Salz=
offeln. Mit Zitronenecken und Petersilie garnieren.

kg Karpfen, Salz, 2 B8l Weinbrand, 2 Knoblauch-
s 1/4 Tasse U1, Pfeffer, 1/4 Tasse WeiBwein.

en ausnehmen und waschen. Aufien salzen und innen
inbrand ausreiben. Knoblauchzehen in die

ffnung stecken, zunihen und den ¥isch grindlich
€1 einreiben.

Pfeffer bestreuen und in eine gut mit 01

1te feuerfeste Form legen. Wein dariiber

. Im Backofen bei 200 bis 250 Grad etwa 45 Hine

. HEufig. mit dem Sud begiefien.
A\~ £





OEBPS/images/chapter19Image1.jpg





OEBPS/images/chapter24Image1.jpg
Harpfen,

Salz, 1 581. Margarine, 1 Zwievel,

Suppengrin, 1/4 1 Wasser, 1 Lorbeerblatt,

,ﬁsmnhm@x.
/2 zitrone, 1 Flasche halzbier, 20 £ Hosinen,

gt durchriiuron, mit Zucker abscimocken uad die
Karpenstiicke in der SoBe mit Salzkartoffeln servieren.






OEBPS/images/chapter23Image1.jpg
T pfen suf orientalisene AT

bis 1,5 kg farpfen,
231, 01, 3 nittlere Zwiebeln, 2 5B1. hehl,

Zasse Weiwein, Salz und Pfeffer, 2 novlauchaehen,
Tesl. Thymian, 1/2 Lorbeerblatt, 30 § Aendeln,

251, Petersilie.

1
&
1
1
4
|
g
Earpfen ausnehmen, enthiuten und portionsgrobe

‘Stiicke schneiden.
'3 231. 01 ernitzen und die gehackten Jwieveln darin
\@oliselb diinsten. Karpfensticke hinzufligen, das fekl
R‘iﬂ.x!beu, vorsichtig mit WeiBwein ibergielen,
\salzen und pfeffern.
Bec zerdriickten inoblauch,
geven und 3 £81. (1 da
Alles zus Kochen bringen. Hitze reduzieren und bei

hynian und Lorbeerslatt
ber sprenkeln.

izer Flamse 20 Hin. kicheln lassen.

enstiicke mit einer Schaumkelle hsrausnensen
‘mmd suf einer Flatte in der urspringlichen Form des
Bacprens anordnen. Sofe bis auf zwei Drittel einiochen,
ec Topf vom Feuer nehmen, das restliche

Scanecsesen unterachlagen.
reuen und kalt werden lassen.

1 6it dem

¢ Petersilie bestreuen und kalt servieren.






OEBPS/images/chapter22Image1.jpg
aus

1 bis 1,5 kg karpfen,
\einessig, 3 bis 4 Nelken, 1 E81. Butter, 1/4 1 Bier,
'3 881, frische Brotkrumen, 1/2 Teel. geriebene
\Zitronenschale, 3 i81. Korintnen.

fen ausnehmen, waschen und in Portionsstiicke
scnneiden.In eine Schissel legen, mit Weinessig
triufeln, lelken hinzufiigen und 3o bis 45 Fin.
edeckt stehen lascen. Stlicke hin und wieder wenden.
ter im Topf schmelzen, Fisch mit seinem Saft
zufiigen, mit Bier auffiillen und Erotkrumen
eichmaBig dariiber streuen.

bis 40 Hin. kicheln lassen.

sch vorsichtig heraus nehmen,auf eine Flatte legen
wars halten.

iebene Zitronenschale und Korinthen in die Sofe

. 5 lin. einkochen lassen und die Sofie iiver de

fen giefen.






OEBPS/images/chapter21Image1.jpg





OEBPS/images/chapter28Image1.jpg





OEBPS/images/chapter27Image1.jpg
‘ausnehmen, waschen und den Riicken menrmals

aufien mit Mehl einreiben und in etwa 3 ca tiefen
B1 bel starker Hitze auf jeder Seite 2 Min. braten.






OEBPS/images/chapter26Image1.jpg
Frocrren we uafaiilons ice

1,5 kg Karpten,

Salz, 1/4 1 Wasser, 1/4 1 WeiBwein, 100 g U1,

2 zitronen, 250 g Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt,

1 Bund Petersilie, 2 Knoblauchzehen, 1 Teel. Thymian,
12 Presferkbrner, 3 :8l. Weinessig, 7 Tomaten.

S '

Karpfen ausnehsen, waschen und innen salzen.

Aus Wasser, Wein, U1, Saft einer Zitrone, Zitronenschale
gewiirfelten lohrriben, einer gewirfelten Zwiebel,
Lorbeerblatt, gehackter Petersilie, zerdriickten
Knoblauch,Thymian, Pfefferkérnern und Weinessig eine

Harinade bereiten und eine halbe Stunde kocheln.
Durch ein

eb passieren und auskiilen lassen.
5 Tomaten achteln, den Rest Zwiebeln in Kinge scameiden.
©1 erhitzen und die Zwiebelringe gold;
Fouerfoste Form mit hohem Rand mit den Zwiebeln auslegen.
Karpfen in die litte und Tomaten rundherus legen.
Farinade dariiber gieSen.

Die Form mit Alufolie bedocken, und den Karpfen bei
sittlerer Hitze etwa 4o Min. imBackofen backen. =

Hit Zitronenscheiben und den restlichen Tosaten

belegen und servieren.

oib darin diinsten.






OEBPS/images/chapter25Image1.jpg








