FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK
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/UTATEN:

HECHT:

2 Stiicke Hecht (Tranchen aus der
Mitte & 200 Gramm)

400 ml Fischfond

1 Bund Suppengriin (Karotte, Selle-
rieknolle, Petersilenwurzel,
Lauchstange)

2 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln

8 Pimentkdrner

2 EL Weifweinessig

175 ml helles Bier

50 ml  Schwarzbier
Salz

SPREEWALDSAUCE:

200 ml Fischsud vom Hecht

200 ml Sahne

2 EL Creme fraiche (gehaduft)

1 - 2 EL Beurre manié (Mehlbutter)
12 Bund glatte Petersilie
14 Bund Dill
1-2  Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weifder Pfeffer aus der Miihle
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Hecht in Spreewaldsauce
mit Spreewadlder
Gurkensalat

und Butterkartdffelchen

Der beriihmte Klassiker der Berlinerisch-Bran-
denburger Kiiche. — Besucher des Spreewaldes,
die dieses Gericht nicht da einmal gegessen
haben, kennen den Spreewald nicht.

2 Personen

HECHT: Das Wurzelwerk kleinschneiden und mit den Zwiebel-

scheiben und den Gewdrzen im Fischfond aufsetzen. Etwa 20
Minuten kécheln. Die Hechtstiicke (Bild 2) in den Sud geben und auf
kleiner Flamme 20 Minuten zugedeckt ziehen lassen. - Fischstiicke
heraus heben, auf eine gut vorgewarmte Platte geben, mit Alufolie
bedecken und warmhalten. Beider Biere in den Fischsud geben und
umrihren. - Sofort Sauce bereiten:

SPREEWALDSAUCE: Dazu 250 ml Fischsud abnehmen, mit der

Sahne und Creme fraiche verriihren und mit Mehlbutter nach
Gusto binden. Mit Salz und Pfeffer, evtl. nach Wunsch noch mit et-
was Zitronensaft abschmecken. - Krauter unterriihren oder vor dem
Servieren darlber streuen.

GURKENSALAT: Zuerst fiir den Gurkensalat die Schalotten vorbe-

reiten. (Teil 2 der Zutaten des Gurkensalates) - Dazu die Schalot-
ten schalen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten in ein klei-
nes Topfchen geben mit Wasser und Essig ibergieen, entsprechen
der Zutatenliste Salz und Zucker sowie die Gewiirze und Dillstdngel
zugeben und ca. 30 Minuten kocheln lassen, bis die Schalotten
weich sind, aber noch Biss haben.

Schalotten in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Lorbeer, Piment,
Pfefferkdrner und Dill entfernen, erkalten lassen und fir weitere Ver-
wendung beiseite stellen.

Dillspitzen grob hacken. Salatgurken schalen, langs halbieren und
mit einem Teeldffel die Kerne ausschaben. Gurken in diinne Schei-
ben schneiden oder hobeln.

In Dillessig Salz, Zucker und Pfeffer verrithren. Sonnenblumendl
leicht unterschlagen und mit der Marinade mit dem gehackten Dill
unter die Gurken heben. Vorbereitete Schalottenringe vorsichtig un-
terheben, den Salat 30 Minuten durchziehen lassen und kurz vor
dem Auftragen nochmals abschmecken.
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SPREEWALDER GURKENSALAT:

2 Spreewdlder Salatgurken
frisch vom Feld

2 EL Dillessig

%2 Bund Dill (nur die Spitzen)

2 EL Sonnenblumendl

2 Prisen Zucker
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

2 Schalotten

75ml  WeiBweinessig

100 ml Wasser

14 TL Zucker

14 TL Meersalz

4 Stiick Piment

6 Pfefferkdrner

%2 Bund Dill (nur die Stangel)
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ANRICHTEN: UND SERVIEREN: Auf grof3e, gut vorgewarmte Teller
einen Saucenspiegel aufbringen. Jeweils ein Hechtstiick darauf le-
gen. Hecht und Sauce mit gehackter Petersilie und Dill bestreuen.
Vorbereitete Salzkartoffelchen in ausgelassener Butter schwenken,
aber nicht braten, dahinter auf den Teller geben und nach Gusto mit
gehackter Petersilie oder Petersilien-Dillgemisch bestreuen. Gurken-
salat daneben anlegen.

Fir Gourmets der Fischkiiche aus dem Spreewald das leckerste
Gericht. — Ein trockener, mineralischer Riesling passt sehr gut zu
diesem traditionellem Fischgericht aus dem Brandenburgischen.
Die Spreewadlder wiinschen auf Niedersorbisch »Dajso se stodzes!«

ANMERKUNG ZUR SPREEWALDSAUCE: Die Spreewaldsauce ist eine
klassische gebundene Sauce der Brandenburger und Berliner Kiiche.
Sie wird vor allem zu gekochtem Fisch wie Aal (Aal griin), Hecht oder
Zander gereicht. Auch wenn sie der franzdsischen Béchamelsauce
ahnelt, soll sie nicht auf die Hugenotten zuriickgehen, sondern al-
teren, regionalen Ursprungs sein.

Theodor Fontane schrieb zur Spreewaldsauce:

»Das wire kein Spreewaldsmahl, wenn kein Hecht auf dem Tisch
stdnde, und das wiire kein Hecht,wenn ihn nicht die beriihmte Spree-
waldsauce begleitete, die mir wichtig genug erscheint, um hier das
Rezeptin seinen dufsersten Umrissen folgen zu lassen. Das Geheim-
nis dieser Sauce ruht in der kurzen Formel: wenig Butter, aber viel
Sahne.«
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