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F:Sei!!

An der Tiirkischen Rinviera hat sie begonnen; die Hochsaison fiir frischen Fisch! Auch in Deutschland sinken die Preise fiir frischen Fisch zumindest etwas wie die Tempera-
turen. In Alanya, 2.B. in der Markthalle, bekommen Sie jetzt wunderbaren “Orkinos” - Thunfisch, der fiir die “gewerbliche Nutzung” (ein grosser Teil der hiesigen Thun-
fischfiinge geht nach Japan zur Verarbeitung zu Sushi) zu klein ist - also etwa bis zu max. 10 kg. Der Preis fir das wunderbare Fleisch - dunkelrot und nahezu griitenfrei - ist
fir europdische Verhiiltnisse geradezu léicherlich: Fiir ein Kilo Oriknos zahlen Sie zwischen 8 - 12 Lira, also knapp 4 - 6 Euro. Auch andere Fische wie der leckere “Kuzu Bahig”
(Lammfisch) sind durchaus bezahlbar mit Preisen um die 6-10 Eur, je nach Grdsse oder ob es ein Zucht- oder “Wild"fisch ist.

Lassen Sie sich verfithren von unseren Rezepten!
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1 Fisch (ca. 1,5 kg), ausge-
nommen, aber nicht ge-
schuppt

1,56kg Meersalz (geht aber
auch ganz gewOhnliches Salz)
8 Eiweisse (Eigelbe fur Aioli
verwenden)

100 gr Mehl

Pfeffer, aus der Miihle

2-3 Scheiben Zitrone, einige
Zweige frische Petersilie und
Dill, 2-3 Zehen Knoblauch,
grob gehackt

Vorbereitung

Fisch ausnehmen (idealer-
weise vom Riicken, Offnung
moglichst klein halten. TIPP:
geht mit einer Geflligelsche-
re kinderleicht). Alle Flossen
miissen abgeschnitten sein,
weil sie, wenn der Fisch gart,
die noch nicht feste Salzhiille
sprengen konnen, weil sie
sich wegspreizen.

Den Backofen auf 250° vorhei-
zen.

Ein grofles Blatt Alufolie in
die Abtropfpfanne des Backo-
fenslegen.

Eiweiss schlagen, mit dem
Mehl und Salz vermischen
und % davon auf die Alufolie
legen. Den Fisch in dieses
Bett legen. Ggf. Bauch- und
Kiemenregion mit Alufolie
vor dem Salz schiitzen,Fisch
mit dem restlichen Salz
bedecken dabei mit den
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400 g sehr frisches Thun-
fischfilet

1 Bund feine Lauchzwiebeln
1 Limette

1Bund Koriander

Meersalz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1Eigelb

etwas Limettensaft

125ml Rapsol

10 Eier (M)

1kleine Salatgurke

2 Bete Shiso-Kresse, alterna-
tiv: Gartenkresse oder Ruco-
la

Den Thunfisch kalt abspii-
len, sorgfiltig abtrocknen
und sehr fein wirfeln. Die
Lauchzwiebeln putzen und
in feine Ringe schneiden, et-
was von dem feinen Lauch-
grin aufbewahren. Die Li-
mette heill waschen und
trocknen. Die Schale fein rei-
ben, den Saft auspressen.
Den Koriander - bis auf eini-
ge schone Zweige - von den

Stielen zupfen und fein
schneiden. Alle Zutaten ver-
mengen und mit Limetten-
saft, Salz sowie Pfeffer ab-
schmecken.

Fir die Mayonaise das Eigelb
mit etwas Limettensaft, Salz
sowie Pfeffer verriihren. Das
Rapso6l erst tropfenweise,
dann in einem
dinnen Strahl
in die Eigelbmi-
schung ruhren
und alles zur
Mayonaise hoch-
ziehen.

Die Eier in ko-
chendem Wasser
9 Minuten ko-
chen, dann ab-
schrecken, pel-
len und in mog-
lichst dinne
Scheiben
schneiden.

Die Salatgurke sehr dunn
schéilen und ebenfalls in din-
ne Scheiben schneiden.

Hianden gut andriicken. Der
Teig sollte rundum mind. 1

Die Innenfliache von vier Tel-
lern salzen sowie pfeffern
und mit den Ei- und Gurken-
scheiben auslegen, diese
nochmals leicht salzen sowie
pfeffern. Mit Hilfe einer klei-
nen Spritztiite die Mayonaise
auf dem Carpaccio dressie-
ren. Zusammen mit dem Ta-

tar sowie der Kresse anrich-
ten, mit Lauchgriin und Kori-
ander garnieren.

E

cm dick sein.  Nach Ge-
schmack die Oberfliache
schuppenartig eindriicken
und “fischartig” formen.

40 - 45 Min. im Backofen
backen.

Zum Servieren eine grofle
Platte mit den Algen ausle-
genund den Fischin der Krus-
tedarauflegen.

Beim Servieren dann die Salz-
kruste aufbrechen und sie zu-
sammen mit der Haut und
den Schuppen abziehen. Den
Fischin Filets zerlegen, aufei-
ner heiflen Platte anrichten
und mit Aioli und Kartoffeln
servieren.
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Fir die selbstgemachte May-
onnaise sollten alle Zutaten
sokalt wie méglich sein.

8 Eigelbe

1 Tasse gutes Olivendl (ca. 100
ml)

3-4 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, zerdrickter
Knoblauch, frische Petersilie
und Dill, fein gehackt.

Eier mit dem Handrihrer in
einem hohen Gefiss mind. 2-
3 Minuten schaumig schla-
gen. Langsam den Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer und Knob-
lauch zugeben - Ruhrer
NICHT stoppen! - und dann
das Olivenol am besten aus ei-
ner Flasche langsam, zuerst
tropfenweise und dann mit ei-
nem diinnen Strahl unterrih-
ren. Die Masse emulgiert, ist
aber meist dinner als gekauf-
te Mayonnaise. Sie koénnen
auch einen EL fertige Mayon-
naise unterrithren, dann wird
sie fester. Zum schluss kurz
die Krauter unterriihren und
Aioli mind. 2-3 Stunden kalt
stellen.

porinE &, | 18efd Tor
(~g/ Rn0SS-SAOTE)

pro Person 1 Dorade & ca.
300-400 gr.

Salz, Pfeffer, Zitrone

250 gr Waniisse (ohne Scha-
le)

3-4 Scheiben altes Brot

5 Zehen Knoblauch
Saftvon 3 Zitronen

150 ml heisses Wasser

Walntisse grob
hacken und
dann noch et
was zerdriicken
Mit der Zitrone
und dem gerie- |
benen Brot gut|
verrithren, zer-"%
drickten Knob-

lauch dazugeben und mit
heissem Wasser aufgies-
sen.

Im Kihlschrank minde-
stens 5 Stunden ziehen las-
sen. Der Tarator dickt noch
etwas an. Er sollte tradito-
nell eher dinnflissig sein,

.

vt
-
o
g

>

i dickere Kon-
B sistenz kann

\; den Fischge-
& . schmack
Uberdecken.

Den Fisch
sdubern, aus-
sen und in-
nen salzen, pfeffern und in-
nen mit Zitronensaft be-
traufeln.

Auf den Seiten etwas ein-
schneiden, damit er gleich-
maéissiger gart.

In der Pfanne mit Olivenol
oder auf dem Grill schon
braun braten.



