TEICHWIRTSCHAFT THALBERG

Karpfenzucht — Frischfischverkauf — Angelbetrieb

Uberbackener Weihnachtshecht

Fischwirtschaftsmeister
Ulrich Richter

04924 Thalberg
Liebenwerdaer Strasse 39

1 Hecht ca. 2 kg

150 g Réucherlachsschnitzel
4 Scheiben durchwachsener Speck
50 g durchwachsener Speck
4 EL Rahmfrischkése

2 EL geraspelter Kése

1 verquirltes E1

2 Scheibe Toast

Saft con 1 Zitrone

4 bunte Paprikaschoten

3 gepellte Zwiebeln

250 g Tomaten

2 Apfel

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1/2 Tasse Weilwein

1 Tasse heifles Wasser

Ol

3 EL Butter

1 Prise Salz

Pfefter

1 TL Zucker

Den ausgenommenen Hecht griindlich sdubern, entschuppen und Kiemen entfernen. Kalt abspiilen, Flossen
stutzen und abtropfen lassen. Fisch auf die Bauchseite legen. Riicken vom Kopfansatz zur Riickenflosse bis
hinunter auf die Hauptgrite einschneiden. Mit zweitem parallel gefiihrtem Schnitt die iiber der Wirbelséule
stehende Gritenleiste freilegen und mit einer Schere entfernen. Den Fisch innen und aulen mit Zitronensaft
siuern und salzen. Apfel, Gemiise und Kréuter kalt spiilen. Apfel halbieren und Kerngehiuse entfernen.
Backblech mit Ol einreiben. Grob gezupfte Petersilie in die Bauchhohle fiillen. Apfel nach Form des Fisches
auf das Backblech legen. Hecht mit gedffnetem Bauch aufsetzen. Fiir die Fiillung das Ei, Lachsschnitzel,
Toastbrot und die Hilfte des Frischkéses im Mixer piirieren. Gehackten Schnittlauch unterriihren. Diese
Fiillung in den gedffneten Hechtriicken fiillen. Hecht mit Ol bepinseln. Speckstreifen und Butterflocken
auflegen. Backofen auf 200¢C vorheizen. Tomaten und Zwiebeln in Scheiben, Paprika in Ringe schneiden
und um den Fisch verteilen. Dann salzen und pfeffern. Auf mittlerer Schiene 5 Minuten bei 200 Grad,
anschlieend 15-20 Minuten bei 175 Grad braunen und garen. Den restlichen Frischkise im heilen Wasser
mit dem Wein, Salz und Zucker gut verrithren. 8 Minuten vor Beendigung der Garzeit auf dem Blech
verteilen und den Hecht mit dem geriebenen Kése bestreuen. Den Saucensud nicht andicken. Fisch auf dem
Blech servieren.

Gern nehmen wir Thre Bestellung fiir Frisch Fisch oder Raucherfisch im vorab unter 035341/2925 entgegen.

Offnungszeiten: Mo — Do:  9.00 — 17.00
Freitag: 9.00 - 18.00
Samstag:  9.00—12.00


http://www.ostsee-inside.com/hecht/153-ueberbackener-weihnachtshecht.html
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