
♥ Blogevent ♥ Nostalgie auf
der  Zunge:  Omas  gebackener
Fisch mit Kartoffelsalat

Geste
rn gab es bei uns schon wieder Fisch, denn ich wollte endlich
mal Omas Rezept nachkochen. Seit Jahren habe ich diesen Fisch
nicht mehr gegessen und als dann dieser unvergleichliche Duft
nach Fisch und Butterschmalz durch die Küche schwebte und sich
mit dem wartenden Kartoffelsalat verband, da wurde ich ganz
wehmütig. Wie oft hatte ich dieses Rezept seit meiner Kindheit
mit Oma zusammen gekocht und diesen Duft eingeatmet!
Eigentlich ist es ein sehr einfaches Rezept, das recht schnell
selbst gemacht ist. Ich war erstaunt, wie schnell ich den
Fisch in der Pfanne hatte, aber man muss ihn ja auch nur kurz
panieren. Oma begann immer schon nach dem Frühstück mit dem
Kochen,  erledigte  aber  zwischendurch  auch  viel  anderes  im
Haushalt und zudem quatschten wir natürlich sehr viel, wenn
wir in der Küche waren.

Wie  ihr  schon  lesen  konntet,  erzählte  sie  mir  immer
Geschichten  aus  ihrer  Jugend.  „Oma,  erzähl  mit  was  von
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früher“, forderte ich sie immer auf und dann packte sie alte
Anekdoten aus, die ich schon dutzende Male gehört hatte und
von denen ich nie genug bekommen konnte. Oft waren sie aus der
Zeit  ihrer  Evakuierung  auf  der  Schwäbischen  Alb.  Da  ihre
Cousine dort in Tuttlingen lebte, war dies ihre zweite Heimat,
in der sie schon immer ihre Ferien verbracht hatte. Sie lernte
sogar  recht  akzeptabel  schwäbisch,  was  ihr  in  der  Schule
einmal zugute kam:
Ihr  Lehrer  Schäfer  in  Tuttlingen,  der  sie  als  einzige
Pfälzerin wohl gerne mal etwas aufs Korn nahm, zitierte einen
Merkspruch auf Schwäbisch und forderte dann „selle Pfälzere“,
wie er meine Oma immer nannte, auf, es ihm nachzusprechen. Sie
wiederholte alles in tadellosem Dialekt. Ich bin sicher, sie
konnte sich einen inneren Triumphzug bei seiner Verblüffung
nicht verkneifen.

Hier
aber  nun  ihr  gebackener  Fisch.  Ich  hoffe,  er  wird  euch
gefallen und bin sicher, ihr werdet nie mehr Fischstäbchen
kaufen, wenn ihr dieses einfache und köstliche Rezept einmal
gemacht habt! =)

Für 2 Personen:

2 Fischfilets (Kabeljau, Scholle)
1 Ei
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Saft einer halben Zitrone
Semmelbrösel
4-5 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Zitronensaft
Butterschmalz

500 g gekochte Kartoffeln
2 Zwiebeln
4 EL Öl

2-3 EL Essig
100 ml Brühe

1 gehäufter EL scharfen Senf
frisch gemahlener Pfeffer
(1 Bund Schnittlauch)

Die gekochten und ausgekühlten Kartoffeln schälen, in eher
dünne Scheiben schneiden und in eine Schüssel geben.
Die  Zwiebeln  würfeln.  In  einem  Topf  das  Öl  erhitzen,  die
Zwiebeln darin andünsten. Wenn sie glasig sind, den Senf und
die Brühe dazu geben und gut verrühren. Zum Schluss den Essig
angießen. Alles über die Kartoffeln geben und gut umrühren.
(Wer mag, gibt noch Schnittlauchröllchen dazu.)
Es sollte am Anfang ruhig zu viel Soße sein – die Kartoffeln
nehmen unglaublich viel davon auf. Am besten schmeckt der
Salat, wenn er eine Weile durchziehen kann.
Meine Oma bereitete ihn vor dem Fisch zu, setzte die Schüssel
auf einen Topf mit heißem Wasser und hielt ihn über dem Dampf
warm, bis das Essen fertig war.[nurkochen]



Den
Fisch abspülen, trocken tupfen und große Filets halbieren. Mit
etwas Zitronensaft beträufeln und salzen.
3 Teller richten mit Mehl, verquirltem Ei und Semmelbröseln.
Das Ei etwas pfeffern, wenn man mag. Dann den Fisch erst im
Mehl wenden, durch das Ei ziehen und dann in die Semmelbrösel
geben, so dass er rundherum gut bedeckt ist.
In einer Pfanne das Butterschmalz schmelzen lassen und den
Fisch bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten ein paar Minuten
braten, so dass er außen goldbraun und knusprig ist und innen
noch ganz leicht glasig.

Mit Zitronenspalten und dem Kartoffelsalat anrichten. Dazu gab
es  meistens  Feldsalat  oder  außerhalb  seiner  Saison
Eisbergsalat,  was  beides  sehr  gut  dazu  passt.
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Habt
ein  genussvolles  Restwochenende,  ihr  Lieben  und  vielleicht
nutzt  ihr  das  graue  Wetter,  um  in  alten  Rezeptbüchern  zu
stöbern? ;)
Eure Judith

Ofenforellen  mit
Butterkartoffeln  und  Rahm-
Schwarzwurzeln

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2016/01/Fisch-nach-Oma1.jpg
https://www.naschkatze.me/2016/01/05/ofenforellen-mit-butterkartoffeln-und-rahm-schwarzwurzeln/
https://www.naschkatze.me/2016/01/05/ofenforellen-mit-butterkartoffeln-und-rahm-schwarzwurzeln/
https://www.naschkatze.me/2016/01/05/ofenforellen-mit-butterkartoffeln-und-rahm-schwarzwurzeln/


Fisch
hat  in  meinem  Leben  selten  eine  Rolle  auf  dem  Speiseplan
gespielt. Wieso? Ich bin da nicht so reingewachsen. Bei uns
zuhause gab es fast nie Fisch, denn mein Pa hat seit seinen
20ern eine Fischeiweißallergie. Also gab es nur ab und zu mal
einen Thunfischsalat oder eine geräucherte Forelle, wenn wir
Mutter-Tochter-Abend hatten und Pa mit seinen Jungs unterwegs
war.
Wenn man eine Zutat fast nie verwendet, vergisst man dann
einfach, dass es sie gibt und auch nach meinem Auszug von
Zuhause habe ich fast nie Fisch gekocht, weil ich einfach nie
daran  gedacht  habe.  Sehr  schade,  denn  Fisch  ist  was  ganz
Feines  und  gesund  ja  noch  dazu.  Ich  liebte  den  selbst
panierten Fisch meiner Oma mit Kartoffelsalat dazu, den ich
bei ihr in den Ferien genießen konnte. Demnächst möchte ich
dieses Rezept auch mal für euch nachkochen… =)

Aber  heute  gibt  es  eine  einfache  und  leckere  Forelle  mit
Zitrone aus dem Ofen. Inspirierend wie der Markt immer für
mich ist, habe ich sie auf dem Münstermarkt gesehen und zu
meiner Freude auch noch festgestellt, dass sie aus einem Ort
ganz in der Nähe kommen. Und so bereicherte seit langem mal
wieder Fisch unseren Speiseplan. Dazu gab es Schwarzwurzeln,
die ich in der Mensa früher immer so geliebt, aber noch nie
selbst  gekocht  habe.  Ich  hatte  mal  gehört,  dass  die  so
schleimen beim Kochen und dass es eine riesige Schweinerei
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ist.
Meine erste Berührung mit den Stangen ergab jedoch: sie lassen
sich ohne Probleme schälen, schneiden, kochen und von Schleim
gab es bei mir keine Spur! Rühmliche Ausnahme oder wird da
immer übertrieben? Dieses Gemüse wird auf jeden Fall noch mal
gekocht  und  somit  weitere  Erfahrungen  gemacht  werden.
Vielleicht habt ihr ja auch schon Schwarzwurzeln zubereitet
und könnt über eure Erfahrungen berichten?

Diese
s Gericht jedenfalls ist total einfach und unglaublich lecker.
Es braucht eben keine aufwendigste Sternenküche – gerade die
bodenständig-einfachen Sachen schmecken sooo gut! =)

Für 2 Personen:

2 frische, regionale Forellen (ausgenommen und geputzt)
1 Zitrone

Salz, Pfeffer

2-4 Schwarzwurzeln
1 geh. TL Gemüsebrühpulver
Sahne/Schmand oder Sojasahne

etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

1 Bund Frühlingszwiebeln (das Weiße)
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4 größere Kartoffeln
2 EL Butter

1 Bund Frühlingszwiebeln (das Grün)

Die  Forellen  abspülen,  trocken  tupfen  und  in  eine  leicht
geölte Auflaufform geben.
Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Fische innen und
außen leicht salzen und pfeffern. Die Zitrone waschen, in
Scheiben  schneiden  und  diese  leicht  überlappend  in  die
Fischbäuche schichten. Die Form mit Alufolie abdecken und so
verschließen. In den Ofen geben.

Die Kartoffeln schälen und in gleichmäßige Stücke schneiden.
Mit ausreichend gesalzenem Wasser gar kochen. Das Grün der
Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Das  Wasser  abgießen  und  Butter  und  Frühlingszwiebeln  dazu
geben. Die Kartoffeln darin schwenken.

Die  Schwarzwurzeln  schälen  und  leicht  schräg  in  Scheiben
schneiden.  Das  Weiße  der  Frühlingszwiebeln  in  feine  Ringe
schneiden.  Wurzeln  und  Zwiebelringe  mit  etwas  Wasser  und
Gemüsebrühpulver in einen Topf geben und bei schwacher bis
mittlerer  Hitze  weich  dünsten.  Dann  Sahne/Schmand/Sojasahne
angießen.  Zum  Schluss  mit  Zitronensaft,  Salz  und  Pfeffer
abschmecken.
Alles in Servierschüsseln geben und auftischen oder direkt auf
Tellern anrichten und genießen.[nurkochen]



Kommt
bei euch regelmäßig Fisch auf den Tisch? Und wenn ja, in
welcher  Form?  Ich  freue  mich,  wenn  ihr  mich  an  euren
Zubereitungsarten  teilhaben  lasst.  Vielleicht  inspiriert  es
mich zu häufigerem Fischkochen! ;)

Habt eine genussvolle erste Woche im neuen Jahr!
Eure Judith

Leichter  Sommergenuss:
Fischfilet  in  Filoteig  mit
Gemüsefüllung und Salat
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Es
kommt mir noch wie ein Wunder vor: die küchenlose Zeit ist
vorüber und ich kann wieder unbeschwert, jederzeit und in
großartigem neuem Ambiente kochen und backen!
Mein Küchentraum aus weiß und grau ist endlich da, eingerahmt
von  zartgrünen  Wänden.  Eine  Kücheninsel  liegt  einladend
zwischen der Genusswerkstatt und dem Wohnraum und wartet auf
Teige, die ausgerollt werden und auf Gemüse, das geschnippelt
wird.
Genau das habe ich dann gestern zur Mini- Einweihung auch
getan. Zwei Freundinnen kamen zu Besuch und so warf ich das
allererste Mal den Ofen an und backte Cantucci aus meiner
neuen großen Liebe, von der ich euch noch näher erzählen muss:
dem Buch „Around Florence“ von Csaba dalla Zorza.
Am Abend machten wir dann Fisch in Filoteig mit Salat nach der
LandGenuss und der wurde so gut, dass ich euch das Rezept
nicht vorenthalten kann!
Da  Fisch  immer  schwimmen  will,  empfiehlt  sich  bei  der
Zubereitung  ein  kleines  Küchenweinchen  zur  inneren
Vorbereitung… wir hatten Lambrusco, schön gekühlt und herrlich
erfrischend; auch zum Essen noch ein Genuss. =)

Für 4 Personen braucht man:
4 Fischfilets (wir hatten Kabeljau)

1 Zucchino
5 Frühlingszwiebeln
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Salz und Pfeffer
Pflanzenöl

8 Rechtecke Filoteig
ca. 100 g geschmolzene Butter

Die Zucchini reiben und die Zwiebel fein schneiden. Beides mit
etwas Öl andünsten, bis es al dente/ bissfest ist; mit Salz
und Pfeffer würzen. Etwas abkühlen lassen.
Die  Filets  trocken  tupfen  und  waagrecht  halbieren.  Die
Gemüsefüllung hinein geben und die zweite Hälfte Fisch drauf
setzen.
Den Ofen auf 200 °C (Oder-/Unterhitze) vorheizen.
Den  Teig  in  8  Rechtecke  schneiden  und  jedes  Blatt  mit
geschmolzener Butter bepinseln. Immer zwei Blätter aufeinander
legen. Den Fisch drauf setzen und einschlagen.
Die  Päckchen  außen  mit  Butter  bepinseln  und  auf  ein  mit
Backpapier belegtes Blech legen.
25 Minuten backen.

Dazu passt hervorragend ein

Bunter Salat:
1 Kopf grünen Eichblatt

9 Champignons
rote und gelbe Cocktailtomaten

1 EL schwarze Oliven
3 EL Olivenöl

5 EL Weißweinessig
½ EL Agavensirup
Salz, Pfeffer

Aus den Saucenzutaten ein Dressing machen und etwas ziehen
lassen.
Den  gewaschenen  Salat  klein  zupfen,  die  Champignons  in
Scheiben  schneiden,  die  Oliven  vierteln  und  die  Tomaten
halbieren.
Alles vermischen und anrichten.[nurkochen]



Wer
mag, reicht noch Baguette dazu und fertig ist ein wunderbar
leichtes und wirklich köstliches Sommeressen. Ab damit auf den
Balkon oder die Terrasse mit Blick auf den azurblauen Himmel –
und sich wie im Urlaub fühlen!

Habt genussvolle Sommertage!
eure
Judith
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