Von der UNESCO ausgewiihltes Fischrezept

Fischlake/Fischsole

2019 hat die UNESCO das Rezept der Fischlake/Fischsole, die in der Dobrudscha
zubereitet wird, neben weiteren 10 traditionellen Speiserezepten weltweit ausge-
wihlt, um sie anldsslich des Welttags der Biodiversitit vorzustellen. Diesbeziiglich
wurden die jeweiligen Speisen ausschlieBlich aus natiirlichen Zutaten zubereitet und
zur Verkostung angeboten.

Zutaten:

2 Peperoni (Chillischoten)
500 g grobes Salz
50 g Essig
1 Liter Wasser
Gemiise (Petersilie, Sellerie, Schnittlauch, Thymian, Dill, Minze)
2 kg SiiBwasserfisch, vorzugsweise
- 200 g Weilfisch
- 200 - 500 g Barsch, Zander
- oder kleine Fische (aber auch andere Fische)

Bringen Sie das Wasser zum Kochen.
Streuen Sie eine Salzschicht auf ein miBig erhitztes Kochfeld oder ein auf eine leichte Glut
gelegtes Blech.

Den Fisch von Innereien, aber nicht von Schuppen befreien; in kaltem Wasser waschen.

Sobald das Salz durchgewirmt ist, den Fisch auf dem Blech auf das Salz Brett legen; alle
drei Minuten wenden, insgesamt zwei- oder dreimal, bis er braun wird; auch wenn schwarze
verbrannte Flecken entstehen, ist es in Ordnung, denn die Schuppen schiitzen das weil3e, sii-
Be, gediinstete Fischfleisch; das nicht zu hei3e Feuer macht eine gute Salzlake.

Den Fisch vom Salz nehmen und in eine saubere Pfanne legen, mit Griinzeug und gehack-
ten Chilis bestreuen, mit etwas Essig betrdufeln (Zitrone fiir die feinen Wangen), mit ko-
chendem Wasser bis zur Dicke des Fisches aufgieen (die Barsche sollen im Wasser wie
niedrige, wellengeschwungene Inseln aussehen). Essen Sie den Fisch, indem Sie die Haut
mit Schuppen entfernen.
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