Versorgen + Verwerten von Fisch

Bibliografische Informationen

http://d-nb.info/965802205
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Versorgen, Vorbereiten flr die Kiiche:

Drillen - Keschern - Betduben - Abkddern - Schiachten -
Waschen - Vorbereiten zum Einfrieren

Schuppen - Spalten - Einschneiden - Portionieren - Filetieren
Aal: Eingeweide entfernen - Waschen - Enthauten -
Verpacken zum Einfrieren

Fisch ausnehmen {vom Riicken her)

Ringeln - Spicken - Einschneiden - Blut und Eingeweide
vorbereiten

Verwerten, Zubereiten in der Kliche:

Fisch gekocht (Grundrezept) - Fisch blau - Karpfen polnisch -
Fisch im Dampf garen - Fisch im Kochbeutel garen
Steckerlfisch - Grillfisch - Fisch gebacken - Karpfen frankisch -
Bratfisch sauer

Fischsuppe - FischkldBchen - Fischfrikadellen - Hechtklé3chen
Fisch in der Pfanne braten - Fisch in Bratfolie garen -

Fisch in Alufolie garen

Fisch diinsten - Aalrezepte

Filets gebeizt - Krebse zubereiten

So iBt man Fische und Krebse:

Zum Fischessen gedeckter Tisch - Forelle blau zerlegen
Krebse zerlegen - Fleisch ausldsen - Servieren
Réucheraal filetieren und anrichten

Réucherbrachse zerlegen und essen
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