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ichtige Werkzeuge
fiirs kiichenfertige
Zubereiten des Dor-
sches sind: ein
scharfes Filetiermesser, getibte
Héande und am besten ein spezi-
eller Filetierhandschuh, der, dhn-
lich einem Kettenhemd, die freie
Hand vor der scharfen Schneide
des Messers schiitzt. Die fertigen
Filets werden in Salzwasser ge-
waschen und etwas darin liegen
gelassen, damit sie fester wer-
den. Niemals Salzwasserfische
langere Zeit in StiBwasser aufbe-
wahren, die Zellen platzen und
das Filet wird weich, wabbelig
und fillt beim Braten auseinan-
der. Nach dem Saubern die Filets

Daistunser Objekt
derBegierde- S\
frisch gefangen E.4 N

abtropfen lassen. Zum Beispiel
indem sie fiir zehn Minuten auf
ein Abtropfgitter gelegt werden
oder in einem Zwiebelsack auf-
gehingt werden.
Eine rutsch- und schnittfeste aus-
reichend groBe Unterlage (Holz-
brett oder Ahnliches) gewihr-
leistet ein ordentliches Arbeiten
ohne viel Verschnitt am Filet.
Anhand unserer Fotofolge sehen
Sie die einzelnen Schritte auf
dem Weg zum gritenfreien Filet.
Dazu gibt’s noch weitere Verwer-
tungstipps: Wie Sie die delikaten
und bertihmten Dorschzungen
herauslosen und die nicht minder
begehrten Backen.
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filetieren

Was gibt's Leckeres als ein saftiges
Dorschfilet auf dem Teller. Doch um in den
gratenfreien Genuss des delikaten Fisches
zu kommen, muss er erst fachgerecht file-
tiert werden. Profi-Koch Michael Quack
zeigt, wie es geht

. Als Erstes wird ein
Schnittentlang der
Rickenflosse vom
KopfRichtung
Schwanzflosse
gefiihrt. Dabei
immerdieKlinge
flach aufder
Mittelgréate halten

Bis auf Hohe der
~ Afterflosse wird
geschnitten...

...danachdie
Klinge ganz durch
den Fisch stechen.
Dabeiimmer die
Schneide flach auf
der Mittelgrate
fuhren
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Nun die Klinge bis zur
Schwanzflosse
durch-ziehen. Tipp: Einige
Angler schneiden jetzt
nicht komplett durch,
sondern drehen den Fisch
auf die andere Seite und
fihren die selben Schritte
auf dieser Seite aus. So
lasst sich die Klinge
leichter auf der Mittelgrate
bewegen

Das Filet wird mitaufden
Graten gefiihrten
‘4 Schnitten sorgsam

¥ abgehoben

Das Messer direkt hinter
der Brustflosse ansetzen

\ HinterderBrustflosse
einen halbmondférmigen,
tiefen Einschnitt
anbringen

Jetzt auchimvorderen
Bereich das Filet mitder
flach auf den Graten
gefuhrten Klinge
sorgfaltig abtrennen

So, das Grobste ist
getan und sieht schon
| nach einem leckeren

| Filetaus

Die schwarze
Innenhaut der
Bauchhdhle entfernen
und eventuelle Flossen
samtihren Ansatzen
mit dem Messer
wegschneiden

Wer lieber Dorsch mit
§ HautaufdemTeller

1 haben méchte, der

* ist hier bereits fertig.
Allerdings befinden

. sichinder Filetmitte
vornnoch eine Reihe

* kleinerer Graten (die

spater miteinem
speziellen V-Schnitt
entfernt werden)

Nun kommt das
Enth&uten: Dabei muss
das Messer ebenfalls
ultra-scharf sein, sonst
- klappt’s nicht. Am
Schwanzende wird
begonnen, die Klinge
flach auf der Haut
Richtung Filetanfang
zufuhren. Durch
schnelles Hin- und
Herbewegen der flach
angelegten Klinge
lasst sich die Haut vom
Fleisch trennen. Dazu
gehort ein bisschen
Erfahrung - werden
Sie nicht ungeduldig,
wenn’s bei den ersten
Malen nicht so perfekt
funktioniert

bitte umblattern P
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Gelibte Filetierer ziehen die scharfe
Klinge nun bis zum Ende durch und
trennen Haut und Filet ziemlich
schnell voneinander

Um bei groBeren Filets kein
Stiickwerk zu erhalten, sollte die
Klinge zum Enthauten ausreichend
groB ausfallen. Tipp: Nach einem
alten Helgolander Rezept kdnnen
Sie die gesalzenen Dorschhaute in
der Pfanne mit Butter richtig kross
braten - einfach mal ausprobieren!

Nun kommt der ,,goldene” Schnitt,
um auch wirklich ein 100 Prozent
gratenfreies Filet zu erhalten.
Schneiden Sie das Filet, wie gezeigt,
etwa eine Zeigefingerlange ein (je
nach FiletgréBe)

Dieser Mittelstrang, in dem die
letzten Graten sitzen, wird nun
entfernt. Wenn Sie mit dem Finger
Uiber den mittleren Teil des Filets
streichen, kénnen Sie fiihlen,

ob Ihr Schnitt ausreichend weit
ausgefallenist

Nun sollte das Filet— wie heiBt es so
schén in der Werbung - praktisch
gréatenfrei sein!

Die inneren Werte

Feinschmecker verwerten auch einige Inne-
reien vom Dorsch, zum Beispiel die Leber
(siehe Foto oben) oder den Rogen. Tipp:
Leber oder Rogen in einem Topf mit sieden-
dem (nicht kochendem) Wasser etwa finf
Minuten ziehen lassen (Sie kdnnen auch
noch Gemiisebriihe mit dazugeben). Dann
die Leber oder den Rogen herausnehmen,
mit einem Kiichentuch abtrocknen, mit et-
was Zitronensaft betraufeln, salzen und in
Mehl wenden. AnschlieBend in Olivendl oder
Butter braten, bis die Oberflache schon
kross ist. Leber nur verwenden, wenn sie
weiB und ohne Nematoden ist; Rogen nur,
wenn die Eier noch nicht so stark ausgebil-
det sind. Innereien sind am besten von Fi-
schen zwischen drei und zehn Pfund zu ver-
werten.
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Fischkochkiinstler Michael ,Quacki“ Quack
prasentiert sein Werk. Dorsch schmeckt ganz
frisch sehr gut, zerfallt aber in der Pfanne.
Legen Sie die Filets eine Nacht abgedecktin
den Kiihlschrank - dann sind sie perfekt zum

Braten.
5 Guten Appetit!
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Zeig mir die Zunge

Dorschzungen gelten unter Fischkéchen als absolute Delikatesse. Doch
eigentlich sind es gar nicht die Zungen, sondern der Teil darunter. Aber
egal - Hauptsache, es schmeckt! Wir zeigen, wie Sie die leckeren Zun-
gen herauslésen. Damit Sie die Zunge nach dem Vorgang nicht mit der
Lupe suchen missen, sollten fiir die ,Zungengewinnung“ nur Fische ab
etwa flinf Pfund herhalten.

Das Messer wie gezeigt
durchstechen

Jetzt die Klinge bis zur
Maulspitze ziehen

Den Zungenanfang grei-
fen und das Stiick abtren-
nen

Wie ein Mini-Karbona-
denstiick liegt das gute
Stliick nun vor uns und
| auch hier die Haut mit
dem Messer entfernen.

Kiichentipp: Die Zungen saubern, sau-
ern, salzen und in Mehl gewendet in But-
ter ausbacken. Auf heiBem, mit Butter be-
strichem und einem Salatblatt belegtem
Toast als Vorspeise servieren

Auf die Backen

Auch die sogenannten Backchen erfreuen
sich bei Fischliebhabern groBer Beliebtheit.
Unsere Bilderfolge zeigt, wie sie herausge-
schnitten werden. Fiir Backchen gilt Ahnli-
ches wie fiir die Zungen: Es lohnt sich erst
bei groBeren Dorschen. Die Zubereitung ist
ebenfalls identisch.
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