Thema

Siipwasserfische und Flusskrebse sind aus der traditionellen Berliner und Brandenburger Kiiche nicht wegzudenken. Noch bis Mit-
te des 19. Jahrhunderts gehdrte Berlin und Umgebung zu den krebsreichsten Gebieten Deutschlands. Die Krebspest fiilirte dann
zum zeitweiligen Aussterben des Edelkrebses. In Oder und Spree wurde der Amerikanische Flusskrebs ausgesetzt, fiir den es im
Gegensatz zum Edelkrebs, der unter ganzjihriger Schonzeit steht, wie auch fiir Aal und Schieie keine Schonzeit gibt. Zander darf

vom 1. April bis 31. Mai nicht gefangen werden, Hechte sind vom 1.Februar bis 31. Mdrz tabu.

Aus Brandenburger Gewassern

Aal in WeiBBbier

1.5 Kilogramm Flussaal

1 Bund Suppengrin

40 Gramm Butter

1 kleine Flasche Weilbier

1 Lorbeerblatt

3 Essloffel fein geriebenes Schwarzbrot
1/8 Liter sufie Sahne

Salz, Pfeffer

Etwas Zitronensaft

Einige Salbeiblittchen, Dill

Den Aal (kiichenfertig und enthiutet) waschen und in 5 cm
lange Stucke schneiden. Suppengriin putzen, waschen, wiir-
feln und mit etwas Butter in einem Schmortopf anschwitzen,
dann die Aalstickchen dazugeben und mit Weillbier gerade
eben bedecken. Lorbeerblatt und Schwarzbier dazugeben und
15 Minuten kocheln lassen. Den gegarten Aal herausnehmen
und warm stellen. Das Lorbeerblatt aus der Sofie nehmen und
zur gewunschten Menge einkochen lassen. Sahne dazugeben
und 1 Essloffel kalte Butter darunterrithren. Mit Salz, reich-
lich Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Dann die Sofie
mit dem Gemiise Uber die Aalstickchen geben und in Butter
angebratene Salbeiblittchen und Dill daruberstreuen.

PreuBlischer Butterfisch

Kaulbarschsuppe

600 Gramm kleine Kaulbarsche

1 Bund Suppengriin

1 v4 Liter Bruhe

1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

50 g Krebsbutter

2 Essloftel feine Rollgerste (Graupen)
2 Sardellenfilets

Salz, Pfeffer

800 Gramm Fischfilet

(Hecht, Zander, Barsch, Forelle)
Salz, Zitronensaft

1 Flasche Wei3bier

1 Tasse Wasser

145 Lorbeerblatt

1 Bund Petersilie

1 Stuck Weilles vom Lauch

145 Sellerieknolle

2 Schalotten

180 Gramm Butter

2 Essloffel geriebenes Weilibrot
1/8 Liter saure Sahne

| 1 Réhrchen Kapern
| wetl i

Schleie Spreewalder Art

4 Schleien je 350 Gramm
Salz, V2 Zitrone

1 Mohre

15 kleine Sellerieknolle

1 Stange Lauch

100 Gramm Butter

125 Gramm Champignons
0,7 Liter Weillbier

Y4 Liter WeiBwein

20 Gramm Mehl

Y4 Liter Sahne

2 Eigelb

etwas weiler Pfeffer
Petersilie, Dill

Die ausgenommenen Fische gut absplilen,
salzen, mit etwas Zitrone betraufeln und kalt
stellen. In einem Bréter das gut gesauberte und
in Streifen geschnittene Gemiise in reichlich
Butter anschwitzen. Dann die Fische mit dem
Bauch nach unten auf das Gemiise legen. In
Scheiben geschnittene Champignons dartiber
geben, mit Weilbier und Weiliwein angiefien,
dann mit Butterbrotpapier abdecken und fur
45 Minuten in den vorgeheizten Backofen bei
200 Grad schieben. Die Hitze des Ofens zwi-
schenzeitlich etwas drosseln. Die Fische sind
gar, wenn sich die Schwimmflossen leicht
herauszichen lassen. Dann auf eine vorge-
‘wirmte Platte setzen. Haut abziehen, Flossen




