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Alal in Krautersofe

England, 14. Jhd.
Zutaten

1 Aal

600ml Fischfond (siehe Grundrezepte)

4 EL Petersil

2 EL Minze

1 TL Rosmarin

/2 TL Salbei

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1/> Tasse Brotkrumen

/2 TL Salz

2 EL Poudre Forte (siehe Gewlirze oder 2 EL gehackter
Schnittlauch mit ¥2 TL Macis/Muskatbliite)
4 Nelken, zerdriickt

4 EL Essig

Zubereitung

Aal hauten, in Scheiben schneiden und im Fischfond mit der
Haut als Geschmacksverstarker kocheln lassen, bis er weich ist
Petersil, Minze, Rosmarin, Salbei zusammen hacken

Mit dem Knoblauch, den Brotkrumen, Salz, Poudre Forte und
den Nelken in einen Morser geben

Mit etwas Essig morsern

Durch ein Sieb treiben, dabei etwas mehr Essig verwenden, um
die Mischung durchzuspiilen

Aalscheiben abgieBen, mit der SoBe erneut aufsetzen und
erhitzen, dabei die Soe von Zeit zu Zeit tiber den Fisch 16ffeln
10 min simmern lassen und auftragen

The Forme of Cury, 1378; Maxime de la Falaise, Seven
Centuries of English Cooking



Aal in Weinsud 1

Deutschland, 16. Jhd.
5-6 Personen
Zutaten

600g (griiner) Aal

/4] trockener WeiBwein (so viel, dass der Aal bedeckt ist)
Salz

1/> Portion Safran

2 Stiick Ingwer a 1cm

2 Stiick Zimtstange a 1-2cm

1-2 Nelken

1Y2 gehaufte EL Zucker

Zubereitung

Den Aal hauten, dazu die Haut mit Salz einreiben, dann geht's
leichter

Ausnehmen, in Stiicke schneiden, in frischem Wasser eine
Weile wiassern, dann das Wasser salzen, abgief3en

Mit neuem Wasser nochmals waschen

Den Aal in Wein simmern lassen, nach ca. 15 min mit Safran,
Ingwer, Zimt, wenig (!) Nelken und Zucker wiirzen

Nochmals 10-15 min simmern lassen

Wenn der Aal gar ist, im Sud servieren

Kochbuch der Philippine Welserin (148b), um 1550,
aus: Ehlert, Kochbuch

Aal in Weingud 2

England, 15. Jhd.
Zutaten

11/2-2kg Aale



Salz, Safran, Pfeffer
Rotwein

Zubereitung

Frische Aale hauten und saubern

Aale in portionsgrof3e Stiicke teilen

In eine ofenfeste Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Safran
wilirzen

Mit Rotwein bedecken

Schiissel abdecken, bei 190°C 30-45 min backen, bis die Aale
gar sind; auftragen

Drauflen im Lager:

Ein Loch graben, das zweimal so tief und grof ist wie die
Backschiissel

Mit heiffen Kohlen fiillen

Alle Zutaten auffer dem Wein wie oben in die Tonschiissel
geben, die Schiissel auf die Kohlen stellen, bis sie vollstindig
heif ist

Von den Kohlen nehmen, Wein zufiigen

In den Kohlen bis zu den Seiten eingraben, ~45 min - 1 Stunde
kochen lassen

Hieatt, Middle English Culinary Recipes in MS Harley
5401; Gode Cookery

Qlalgpiefchen ju Sankt Vingens

Italien, 15. Jhd.
Zutaten

1 oder 2 Aale von insg. 1/2kg
1 Zweig Rosmarin

50-100ml Essig

20 frische Lorbeerblatter

2 EL Ol

Salz



4 Orangen

Kardamom

3 Zitronen

Ingwer

/2 Granatapfel

Gewlirzmischung: jeweils V4 TL: Pfeffer, Nelken, Zimt, Ingwer
(alles gemahlen)

Zubereitung

Aal vom Fischhandler ausnehmen, sorgfaltig saubern und in
Stiicke schneiden lassen

Die Aalstiicke auf SpieBchen stecken, dazwischen
Lorbeerblatter

Eine Mischung aus Essig, Ol und der Gewiirzmischung
vorbereiten und in ein Gefal3 gieBen, in das man den
Rosmarinzweig taucht

Die SpieBchen in etwas Entfernung von der Glut rosten und
haufig mit der obigen Mischung mit Hilfe des Rosmarinzweigs
tibertraufeln

Das Garen gut iiberwachen, damit der Aal nicht zerfallt.

Wenn der Aal gar ist, die Stiicke in einem tiefen Teller verteilen
und den Saft der Orangen, Zitronen und des halben
Granatapfels dariiber gieen, mit /4 TL gemahlenem Ingwer
und Kardamom iiberstreuen

QAuggebackener FHogen

Deutschland, 15. Jhd.

4 Personen als Vorgericht
Zutaten

Teig

90g Mehl

knapp 100ml WeiBwein
12g Ol

1 Eidotter
1 Eiklar



10g Zucker

1 Prise Salz

evtl. etwas Safran

Pflanzenfett oder Ol zum Ausbacken
Zucker nach Geschmack

Fiille

300¢g geraucherter Dorschrogen oder Hechtrogen von 1 Hecht
50¢g fein gemahlene Mandeln

2 EL trockener WeiBBwein

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Dem Rogen mit Mandeln und WeiBwein vermengen, pfeffern,
salzen

Aus den Teigzutaten einen Straubenteig herstellen

Vom Rogenmus mit zwei Teeloffeln mundgerechte Portionen
abstechen, durch den Straubenteig ziehen und im Fett
ausbacken

Nach Geschmack vor dem Servieren mit etwas Zucker
bestreuen oder den Zucker separat dazu reichen

Tipp: Frischen Rogen bekommt man nur ganz selten; daher
empfiehlt es sich, fiir dieses Rezept auf geraucherten
Dorschrogen zuriickzugreifen. Wenn man jedoch einen

ganzen Hecht (siehe gefiillter Hecht) als Hauptgericht macht,
kann man beim Ausnehmen den Hechtrogen beiseitelegen oder
ihn sich vom Fischhandler geben lassen und den
ausgebackenen Rogen daraus herstellen.

Alemannisches Biichlein von guter Speise (57), 15. Jhd.,
aus: Ehlert, Kochbuch



Qlustern in Biet

England, 15. Jhd.
Zutaten

11/4 Tassen Austern

~200ml Fliissigkeit aus den Austern
~200ml Bier (Ale oder Helles)

2 Scheiben Brot, zerzupft

/g TL Zimt

/4 TL Ingwer

/4 TL Salz

Pfeffer

1 Prise Safran

Zubereitung

Austern schilen, dabei die Fliissigkeit auffangen

Diese Fliissigkeit, das Bier und das Brot erhitzen, die Gewiirze
zugeben und simmern lassen, bis das Brot zerfallen ist und die
SoBe recht dick ist

Austern zugeben, simmern lassen, bis die Austern fertig sind,
und servieren

Two Fifteenth Century Cookery-books, p. 23/56

BSlancmanger mit Hummer

England, 14. Jhd.
Zutaten

2 Tassen kalter, gekochter Reis

/2 Tasse (~100ml) Mandelmilch (siehe Grundrezepte)
1 TL Ingwerpulver

375g kaltes, gekochtes Hummerfleisch



Zubereitung
Reis, Mandelmilch und Ingwer gut mischen
Den Hummer unterheben, zugedeckt 1 Stunde kaltstellen, dann

auftragen

Wurde am 13. Oktober 1399 beim Kronungsfest Heinrichs IV.
serviert

Two Fifteenth-century Cookery Books; Maxime de la Falaise,
Seven Centuries of English Cooking

Siehe auch: Blancmanger (siehe Grundrezepte), Blamensir
(siehe Siifispeisen)

Bpzantinischer Lachs

Byzanz, 13. Jhd.

8-12 Portionen

Zutaten

2kg Lachsfilets

4 EL WeiBweinessig

2 EL + 2 TL Honig

2 TL Thai FischsoBe (als Garum Ersatz)

Olivenol

Zubereitung

Etwas Olivenol auf dem Boden eines Briters verteilen
Filets mit der Hautseite nach unten hineinlegen
Essig, Honig und FischsoBe vermischen, dariiber gieBen
Bei 180°C ~30 min backen

Dazu: Byzantinische SenfsoBe (siehe Tunken)

Anmerkung des Uberlieferers:



Der Lachs war vielleicht etwas stdarker im Geschmack von
Hierophile, aber zu einem verniinftigen Preis, andere mildere
Fische dagegen nicht. Ich wahlte den Lachs. Wieder gibt es
keinen Hinweis darauf, wie der Fisch gekocht wurde, aber da
es so aussieht, als miisste Fisch mit der Sauce gekocht werden,
entschied ich mich, thn zu backen. Ich habe thaildndische
Fischsauce verwendet, um Garum zu ersetzen.

Ich finde, dass ich den Geruch von Fischsauce nicht ertragen
kann, aber der Geschmack ist iiberhaupt nicht zu

beanstanden. Dies war ausgezeichnet serviert gekiihlter
Senfsofe.

Hierophile, 13th century; Master Demetrios, Byzantine
Cuisine; Eirene Tzismiskina Kontostephanina, The Stewpot
Period Culinary Guild (SCA)

Chisan

Kalter Fisch in Sof3e
Zutaten

500g Fisch

1 Scheibe Brot

3 EL Wein

3 EL Essig

2 EL gehackte Feigen

1 EL kleingehackte Zwiebel
2 EL geschalte, kleingehackte Mandeln
2 EL Korinthen

1 Prise gemahlene Nelken
/8 TL Ingwer

/> TL Zimt

Zubereitung

Den Fisch zerteilen und in Ol braten

Brot, Wein, Essig und Ingwer mischen

Mandeln und Zwiebeln braten, mit den restlichen Zutaten zur
SoBe geben



Fisch in eine Schiissel legen, mit der SoBe bedecken und kalt
servieren

Ancient Cookery p. 448/38

Drei- oder viererlei Cdden an einem Sisch

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

1 Hecht oder Waller (ca. 1/2-2kg)
2 EL Weizenmehl 405

1/2] Courtbouillon oder Fischfond (siehe Grundrezepte)
3cl WeiBwein

2d] Essig

2dl Wasser

1 Lorbeerblatt

1 TL Senfkorner

5 schwarze Pfefferkorner

1 Zwiebel

12 TL Zucker

Salz, Pfeffer aus der Miihle

70g Butter oder Schmalz

1 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Zwiebel feinhacken

Aus Zwiebel, Essig, Wasser, Lorbeerblatt, Senf- und
Pfefferkornern, Zucker und etwas Salz eine Marinade
herstellen

Den Fisch waschen, schuppen, ausnehmen, in vier Teile teilen,
dabei den Kopf am ersten Rumpfstiick lassen

Das dritte Rumpfstiick zunachst in der Courtbouillon (oder
dem Fischfond) mit dem WeiBwein 20-25 min gar ziehen
lassen; herausnehmen und abkiihlen lassen, dann in die
Marinade legen



Nun das Rumpfstiick, an dem der Kopf sitzt, mit etwas
aufgelostem Fett bepinseln, innen und auBen salzen und
pfeffern

Das zweite Stiick innen salzen und pfeffern; 20g Fett auflosen,
mit dem Mehl verriihren, kraftig salzen und den zweiten Teil
auBen damit einstreichen

Teil eins auf dem Grill oder im Backofen (220°) ca. 30 min
braten

Teil zwei im Backofen backen (220°, 25-30 min)

Das Schwanzstiick innen und auBen salzen und pfeffern und in
den Fischfond legen, 20-25 min garen

Auf einer groBen Platte die einzelnen Fischstiicke von Kopf bis
Schwanz hintereinander anordnen

Zu dem marinierten Teil reicht man die Marinade; zu den
tibrigen Teilen passen auBerdem die SoBe zu Fisch, Siile Sofe

zu Fisch und SoBe zu Roten Hithnern. (siehe Tunken)

Kuchenmeysterey (28), um 1486, aus: Ehlert, Kochbuch

Dreierlei Eggen von cinem §isch

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

1 Hecht (ca. 2-2,5kg)
50g Schmalz

/41 WeiBwein

/41 Wasser

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer

1 sauberes Leintuch

Zubereitung

Den Backofen auf 220° vorheizen



Den Hecht ausnehmen, waschen und schuppen; innen und
auBen kraftig mit Salz einreiben und mit Pfeffer aus der Miihle
bestreuen

Das Schmalz auflosen, das Mehl hinzufiigen, glattrithren zu
einer nicht zu fliissigen Panade

Um die Mitte des Hechts das mit Wasser und Wein getrankte
Tuch wickeln

Den Teil zwischen Kopf und Tuch von beiden Seiten mit der
fliissigen Panade bestreichen

Den Schwanzteil nochmal salzen

Den Hecht auf dem Rost iiber der Saftpfanne zunachst in die
Mitte des Backofens geben

20 min braten lassen; dabei das Tuch immer wieder vorsichtig
mit der Wasser-Wein-Mischung tranken, jedoch darf kein
Wein auf die anderen Fischteile flieBen!

Dann den Grill oder die Oberhitze einschalten, den Rost in die
obere Hailfte des Backofens geben und den Hecht von beiden
Seiten 5 min grillen

Beim Servieren sollte man es so einrichten, dass jeder sowohl
von dem gebackenen als auch von dem gekochten und dem
gebratenen Teil ein Stiick erhalt.

Dazu passt ausgezeichnet die SoBe zu Fisch. (siehe Tunken)

Das Kochbuch Meister Eberhards (17), um 1495, aus: Ehlert,
Kochbuch

Egurdouce vom §isch

England, 14. Jhd.
Zutaten

750g Hecht oder anderer fester, weiler Fisch, in 4-5 Teile
geschnitten

2 EL Mehl

4 EL Olivenol

/2 Tasse (~125ml) Honig

3/a Tasse (~175ml) Essig

1 kleine Zwiebel, gehackt

3 Nelken



12 TL Macis (Muskatbliite)
4 TL Schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Fisch mit Mehl bestauben

Im Olivenol anbraten, bis er knusprig und hellbraun ist

In einen 21-Topf geben, mit Honig, Essig, Zwiebel, Nelken,
Macis und Pfeffer bedecken

Simmern lassen, bis der Fisch gar ist

Uber gekochtem Reis anrichten

The Forme of Cury, 1378; Maxime de la Falaise, Seven
Centuries of English Cooking.

Sigch in Hotwein

Rom, Antike
Zutaten

8 Fischfilets (Red Snapper)

2 EL Butter

2 EL Mehl

125ml Rotwein

125ml Passum?

1 TL Essig

1/4 TL getrockneter Thymian

1 TL Liquamen = Garum (ersatzweise Worchestshire Sauce)
1 TL Olivenol

1/4 TL Pfeffer

1/4 TL Liebstockel, frisch und feingehackt
1/4 TL Kiimmel

1/4 TL Selleriesaat

1/4 TL getrocknete Zwiebel

1 Passum war ein Wein aus Rosinen; stattdessen einen stifien
Wein (Spdtauslese) nehmen



Zubereitung

Fischfilets kochen

Butter in SoBenpfanne schmelzen
Mehl zugeben

Butter und Mehl garkochen
Fliissigkeiten einriihren

Krauter zugeben

Uber die Fischfilets geben.

Apicius

Sisch mit Detersil und Knoblauch

Zutaten

750g Fischfilet

2 EL Olivenol

3 EL gehackter Petersil

2 feingehackte Knoblauchzehen

2 El Butter, in kleine Stiicke geschnitten
1 Tasse Mehl

1 TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Mehl, Salz und Pfeffer vermischen, den Fisch damit umbhiillen
und mit dem Olivenol in eine Bratenpfanne legen
Knoblauch und Petersil vermischen und iiber den Fisch

verteilen

Die Butterflockchen ebenfalls auf dem Fisch verteilen
Bei 190°C 15 min backen, dann wenden und weitere 15-20 min

backen, bis er zart ist



Sisch stig-sauet

Zutaten

800g bis 1kg Seeteufel (oder ein anderer festfleischiger Fisch)
4 groBe Zwiebeln

100g geschalte Mandeln
100g Rosinen

20 Dorrpflaumen

15cl WeiB3- oder Rotwein
5cl Essig

5cl Olivenol

etwa 10 Safranfaden

/4 TL gemahlener Pfeffer
1 Msp Ingwerpulver

1 Msp Kardamompulver
Salz

Zubereitung

Fisch in Stiicke schneiden, in heiem Olivenol braten.
Herausnehmen und beiseite stellen

Die in Ringe geschnittenen Zwiebeln in Ol anbraten. Die gut
gewaschenen Mandeln, Rosinen und Pflaumen zugeben, dann
den Wein und den Essig. Etwa 20 Minuten kochen lassen

In flacher Schiissel eine Lage Fisch, dann eine Lage SoBe usw.
Lauwarm oder kalt servieren

Sischbrei

Zutaten

1kg Fisch (Forelle, Schleie, Hecht, Zander)
/2] Wasser

Salz, KrauterstrauBchen

1/2] Milch

50g gemahlene Mandeln

8 Scheiben WeiBbrot

50g Reis



~1/g] Salzwasser
Zubereitung

Fisch saubern, filetieren, das Fleisch fein wiegen

Fischabfalle im Wasser mit einer Prise Salz und dem
KrauterstrauBchen aufkochen, ~15 min ziehen lassen,
abgiessen und durch ein feines Sieb passieren
Wahrenddessen aus der Milch und den Mandeln eine cremige
Mandelmilch kochen, die entrindeten Weif3brotscheiben darin
einweichen und wieder herausnehmen

Gleichzeitig den Reis im Salzwasser gar kochen und abgiessen
Fischfleisch mit WeiBbrot und Reis im Mixer glatt piirieren,
durch ein grobes Sieb in den Fischsud passieren

Nun unter stindigem Riihren aufkochen und dabei die
Mandelmilch zugeben

Gut abschmecken, in einer Schiissel anrichten und servieren

Beliebte Fastenspezialitdt der Tegernseer Monche,
aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Sischragout

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

1-2 Zwiebeln

2 EL neutrales Ol

50g Sultaninen

12 entsteinte Trockenpflaumen
50g gemahlene Mandeln

1 TL poudre fine (siehe Gewiirze)
1 Msp Safran

1/4 1 trockener Weiwein

3-4 EL milder Weinessig

1-2 TL Honig

600g festes Fischfilet
Zitronensaft, Pfeffer, Salz
Mehl zum Wenden

Butter zum Braten



Zubereitung

Zwiebeln hiuten, in Scheiben schneiden, im Ol braten, bis sie
Farbe annehmen, herausnehmen und zur Seite stellen
Inzwischen die Pflaumen in Stiicke schneiden, mit den Rosinen
und den Mandeln unter Rithren im Fett anbraten, mit Wein
und Essig abloschen und mit dem Honig stisauer
abschmecken

Zwiebeln wieder zugeben, mit dem poudre fine, Safran, Pfeffer,
Salz wiirzen und zugedeckt bei milder Hitze einige Minuten
ziehen lassen

Fisch saubern, in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Zitrone
betraufeln, pfeffern, salzen, im Mehl wenden und im Fett
rundherum goldbraun anbraten

Fisch anrichten und mit der SoB3e iiberzogen servieren

Liber de Coquina, aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Sischschnitten in Krdutersofe

Zutaten

4 Fischfilets a 200g (Kabeljau, Goldbarsch, Flussaal)
Salz, Pfeffer, Zitrone

4 Speckscheiben

4 EL frische Krauter (Thymian, Oregano, Majoran, Dill,
Basilikum, Kerbel)

1/s] Sahne

Butter

1 Eidotter

Zubereitung

Den gesalzenen, mit Zitronensaft betraufelten und mit
Speckscheiben belegten Fisch auf eine gefettete Alufolie legen
und diese verschlieBen :

Auf dem Backblech in den vorgeheizten Ofen (200°, G: 3)
schieben und ~20 min garen

Aus der Folie nehmen, anrichten, mit Pfeffer aus der Miihle
wiirzen



Die Krauter inzwischen 10 min mit der Sahne (3 EL
zuriickbehalten) bei milder Hitze ziehen lassen

Den Fischfond unter die KrautersoBe ziehen, mit der Butter
und dem mit der Sahne verquirlten Eigelb verriihren

Die SofBe iiber den angerichteten Fisch geben

Im Originalrezept wurde dieses Gericht mit einem Flussaal
zubereitet. Es kann ebenso mit anderen Fischarten zubereitet
oder mit einer reinen DillsoBe angerichtet werden.

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Sischmwaffeln

Zutaten

1/2 Tasse kleingeschnittene Fischfilets (Hecht, Lachs, Flunder)
ohne Graten

/4 1 Rinderbriihe (oder mehr)

/2 Tasse geriebener Cheddar

/2 Tasse Mehl

/2 TL Brauner Zucker

/4 TL Salz

/2 TL Ingwerpulver

3 Eier, getrennt

1 Ei

1 TL Milch

je 2 EL Ol, Butter

Frischer, gehackter Dill oder Petersil

Zubereitung

Fisch mit Briihe bedecken, in ~7 min gar kochen, abgiessen
Kase, Mehl, Zucker, Salz und Ingwer mischen

Fischstiicke untermischen

3 Eiklar zu Schnee schlagen, vorsichtig unter die Mischung
heben ;

Ol und Butter in einem schweren Topf erhitzen

Eidotter mit dem ganzen Ei und der Milch aufschlagen
Hande in der Eimischung anfeuchten, aus der Fischmischung
Waffeln formen



Sofort in das heifie Fett geben, goldbraun frittieren (einmal
wenden)
Abtropfen, mit Petersil und/oder Dill garnieren, auftragen

Madeleine Pelner, Fabulous Feasts

Srittierter Sisch

Schottland, 15. Jhd.
Zutaten

1kg Fischfilets (WeiBfisch)

2 Tassen ungebleichtes Mehl
1 Flasche schottisches Ale
Malzessig

Zubereitung

Mehl und Bier zu einem dicken Teig kneten, wenn notig, etwas
Wasser zugeben

10 min stehen lassen

Filets in den Teig tauchen und 15-20 min in Ol frittieren

Mit Malzessig servieren

Take a Thousand Eggs or More, a Collection of 15th Century
Recipes, by Cindy Renfrow, pg. 71

Galantine fitr Karpfen

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

750g Karpfen oder Katzenfisch
5 Faden Safran

/4 TL Ingwer

/4 TL Nelken

/s TL Paradieskorner



/4 TL Pfeffer

12 TL Muskat

2 EL Briithe vom Fisch

2 Tassen herbe rote Trauben (optional)
2 TL Rotwein (oder WeiBwein)

4 EL Weinessig (Rot oder Weil3)

3 EL Brotkrumen

Zubereitung

Die Trauben zu Saft/Verjus verarbeiten (oder weglassen oder
die entsprechende Menge Verjus verwenden)

Die Gewiirze vermischen

Den Fisch grillen

Gewiirze iiber den Fisch geben

Aus den angegebenen Zutaten eine SoB3e kochen

Ménagier de Paris

Bebackener Sisch in Dillkdsge

Zutaten

750g Fischfilets (z.B. Heilbutt, Dorsch, Kabeljau, Seebarsch)
3 EL Butter oder Margarine

3 EL Mehl

1 TL Salz

/> TL Senfpulver

/4 TL getrockneter Dill

Prise (Cayenne-) Pfeffer

350ml Sahne :

112 Tassen geriebener Cheddar

Zubereitung

Fischfilet in mundgerechte Stiicke schneiden

In einer gefetteten Backform anrichten

In einem Topf die Butter schmelzen, Mehl einriihren

Salz, Senf, Dill, Pfeffer zugeben, vom Feuer nehmen, Sahne
langsam einriihren



Wieder zum Feuer geben, unter standigem Riihren eindicken
lassen

1 Tasse Kase zu geben und schmelzen lassen

SoBe gleichmaBig tiber den Fisch verteilen, restlichen Kase
dartiiberstreuen

Bei 200°C ~20 min backen

Gebackene Scholle

Rom, Antike
Zutaten

4 Schollenfilets

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

100g Feta-Kase

150ml trockener Weilwein
30g kernlose Rosinen

2 EL WeiBweinessig

2 TL Koriandersaat

1 TL Kumin (Kreuzkiimmel)
4 frische Zweige Thymian
1/ TL Asa Foetida (Asienladen)
Meersalz

Zubereitung

Zwiebel in sehr diinne Ringe schneiden, im Olivenol glasig
diinsten

Zwiebelringe auf dem Boden einer Kasserolle verteilen, die
Fischfilets darauf geben

Koriander und Kumin morsern, Asa Foetida und Rosinen
einmischen, tiber den Fisch verteilen

Die Thymianzweige auf die Fischfilets legen

Wein, Essig und etwas Salz vermischen und iiber den Fisch
giefen

Feta in diinne Scheiben schneiden, den Fisch damit bedecken
Kasserolle verschlieBen, bei 150°C 1 Stunde backen



Gebratene sche

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

4 Aschen

2cl Zitronensaft

4 Stiele Salbei

Salz, Pfeffer

etwas Ol zum Bestreichen

Zubereitung

Die Aschen schuppen, ausnehmen, waschen und mit dem
Zitronensaft betraufeln

10-15 min abtropfen lassen

Von innen mit Salz einreiben, auBen mit Ol bepinseln und
leicht salzen

Je einen Zweig Salbei in die Fische legen

Auf dem Grill 5-7 min je Seite garen

Grazer Kochbuch (39), Ende 15. Jh., aus: Ehlert, Kochbuch

(Sebratene, gekrduterte lale

Deutschland, 14. Jhd.
4 Personen

Zutaten

2 griine Aale (a 300g)

Salbei, Petersilie, Ingwer, Pfeffer, Anis, Salz
Alufolie



Zubereitung

Die Aale gut waschen, ausnehmen

Zum Abziehen der Aale die Hinde mit Salz einreiben und ein
Kiichenhandtuch bereitlegen

Von der Bauchseite her den Kopf von der Grate trennen, ohne
die Riickenhaut zu verletzen

Nun an der Schnittstelle mit einem scharfen Messer die
Riickenhaut etwas vom Rumpf 16sen

Das freigelegte Rumpfstiick mit einem Tuch festhalten und mit
der anderen Hand den Kopf und den Hautansatz umfassen und
die Haut vorsichtig vom Rumpf abziehen, dabei die Haut
jeweils nachfassen, je weiter sie abgezogen ist

Lasst sie sich schwer 16sen, ggf. die Haut an der Bauchseite mit
einem scharfen Messer leicht abheben

Am Schwanz soll die Haut mit dem Rumpf verbunden bleiben
Salbei und Petersilie fein hacken, Ingwer reiben oder sehr fein
wiirfeln, alles mit wenig Anis und mit Pfeffer und Salz
vermischen, auf die leicht gesalzene Innenseite der Aalhaut
streichen, das Aalfleisch wieder auf die Haut legen und
vorsichtig andriicken

Die Aale in Alufolie (deswegen heiBt die ja so) wickeln und im
vorgeheizten Backofen 10 min backen

Dann aus der Alufolie nehmen und auf den Grill legen und
weitere 5-10 min grillen

Das buoch von guoter spise (18), 1345/52, aus: Ehlert,
Kochbuch

Sediingtete Scholle

Zutaten

1 ganze Scholle oder Dorsch, ~1V2kg
3 Tassen (~700ml) Wasser

1/2 Tasse gehackter Petersil

/> TL Salz [1]

1/ Tasse (~100ml) Bier (Ale) [1]

1 Tasse wiirziger Senf

4 EL Bier (Ale) [2]

/2 TL Salz [2]



1/ Tasse Brotkrumen (WeiB3brot)
Zubereitung

Wasser mit Petersil, Salz [1] und Bier [1] aufkochen

Scholle in dieser Briihe 12-15 min diinsten, bis sie fast zerfallt
Inzwischen fiir die SoBe Senf, Bier [2], Salz[2] und Brotkrumen
vermischen

Kurz zum Simmern bringen

Fisch mit der warmen SenfsoBe iibergossen auftragen

Madeleine Pelner, Fabulous Feasts

GSefiillter Hecht

Deutschland, 14. Jhd.
6 Personen
Zutaten

1 Hecht (ca. 2kg mit Kopf)

400 bzw. 800g StiBwasserfischfilet (Waller, Forelle oder Lachs)
1l Courtbouillon oder Fischfond (siehe Grundrezepte)

1 Bouquet garni (Petersilie, Y2 Lorbeerblatt, 1 Zweig Thymian, 1
Sellerieblatt, 2 Porree Blatter)

8 Blatter Salbei

/4 TL gemahlener Kiimmel

1 Portion Safran

weiBer Pfeffer, Salz

2 EL Créme Epaisse

2 Eier

1 Scheibe WeiB3brot

1 EL Weizenmehl (Typ 405)

holzerne Zahnstocher, Rouladen SpieBchen oder Garn zum
Zunahen

20g Schmalz zum Begiefen

Es gibt zwei Moglichkeiten, den Hecht zu fiillen. Entweder
man nimmt thn von der Bauchseite her aus und fiillt die so
entstandene Tasche; dann braucht man etwa 400-5009



Fischfilet. Oder man schneidet die Grdte von der Riickenseite
her heraus, ohne die Bauchseite zu verletzen, nimmt den Fisch
von hierher aus und fiillt die so entstandene (grofiere) Tasche.
Bei einem Hecht von ca. 2kg braucht man dann etwa 800g
Fischfilet.

Zubereitung

Den Hecht waschen, schuppen und ausnehmen

Das Fischfilet in Fischfond mit dem Bouquet garni zum Kochen
bringen, gut 10 min ziehen lassen, herausnehmen, den Sud
aufbewahren

Den Backofen auf 185° vorheizen

Das fast gare Fischfilet mit einer Gabel zerpfliicken, evtl. im
Mixer piirieren, dann mit gehackten Salbeiblattern, Kiimmel,
Safran, weiBem Pfeffer und Salz vermischen

Evtl. mit 1-2 EL vom Sud geschmeidiger machen

Die Créme Epaisse, die Eier, die fein zerbroselte
WeiBbrotscheibe und das Mehl hinzufiigen und alles gut
durcharbeiten

Den Hecht innen und auBen kraftig salzen, die Fischfiille
hineingeben, zunahen oder mit Zahnstochern oder Rouladen
SpieBchen zustecken, mit aufgelostem Schmalz betraufeln

Den Hecht moglichst aufrecht (mit dem Riicken nach oben) auf
das tiber die Saftpfanne gelegte Rost setzen, beides zusammen
auf der mittleren Schiebeleiste in den Backofen schieben und
30-35 min braten

Zwischendurch erneut mit aufgelostem Schmalz betraufeln

Das buoch von guoter spise (17), 1345/52, aus: Ehlert,
Kochbuch

Gegrillte Krduterforelle

6 Personen
Zutaten
6 frische, gesauberte Forellen

6 Zweige Rosmarin
75g weiche Butter



18 Blatter Minze

Blatter von 6 Zweigen Thymian
6 Salbeiblatter

1-2 TL grobes Meersalz

6-8 Pfefferkorner, zerdriickt

Zubereitung

Einen Zweig Rosmarin in jeden Fisch legen

Die anderen Krauter hacken und mit dem Salz und Pfeffer in
die Butter kneten

Mit der Krauterbutter die Fische groBziigig tiberziehen

4-5 Minuten auf jeder Seite grillen; dabei mit der
herabtropfenden Butter begieBen

Gegtillte Lachssteaks 1

mit Wacholderbutter
Skandinavien

4 Personen

Zutaten

4 Lachssteaks, ~2cm dick

50g Butter

6 Wachholderbeeren, zerdriickt
1 TL Salz

50g Schnittlauch

Zubereitung

Die Wachholderbeeren, den gehackten Schnittlauch, Salz und
Butter miteinander vermengen

Den Lachs trockentupfen und auf einem Grillrost oder in einer
Pfanne goldbraun rosten

Die Wacholderbutter iiber den Lachssteaks zerlaufen lassen

Lachs galt in Skandinavien bis in die Neuzeit hinein als
LArmeleuteessen®.



Geht superschnell und ist super lecker. Statt Wacholderbutter
kann man auch prima Krauterbutter nehmen. Als Beilage
glasiertes Wurzelgemiise (siehe Gemiise) und Brot.

Aus: Bloch-Nakkerud, Wikinger

Gegtillte Lachssteaks 2

Zutaten

6 Lachssteaks

112 Tassen Rotwein

1 EL Zimt

1 TL Ingwer

4 kleine gehackte Zwiebeln
1 EL Essig

Zubereitung

Zwiebel, Essig und Gewlirze in den Wein geben, 10-15 min
simmern, bis es sirupartig wird

Inzwischen Lachssteak auf jeder Seite 5 min grillen

Sirup iiber den Lachs geben, auftragen

Pelner, Fabulous Feasts; Shire of Vanished Wood Cooking
Guild, SCA

Gegtillter Sisch mit Orange

Persien

4 Portionen

Zutaten

4 dicke Fischfilets (Red Snapper, Schwertfisch oder Lachs),
grob gewiirfelt

2 Zwiebeln, feingehackt
5 Knoblauchzehen, zerdriickt



125ml frisch gepresster Orangensaft, vermischt mit 2 EL
Limonensaft

1 TL Salz

/4 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Fisch waschen und trockentupfen, in einen Brater geben

Alle anderen Zutaten mischen und iiber den Fisch geben, mind.
2 Stunden im Kiihlschrank marinieren

Grill vorheizen, Fischwiirfel aufspieBen

Fisch auf dem Grill 5-7 oder iiber Kohlen 6-10 min auf allen
Seiten grillen, mit der Marinade besprenkeln

Mit Safranreis, frischen Krautern und Torshi (persischem
sauer eingelegtem Gemiise) auftragen

Nush-e Jan!

Kabab-e mahi ba narenj

GSegchmorte Sorelle

England, 15. Jhd.
Zutaten

2 Forellen
100ml WeiBwein
1 EL Verjus

/4 TL Ingwer

/4 TL Galgant

Zubereitung

Fisch grillen, bis sie braun sind

In einem Topf mit dem Verjus und den anderen Zutaten
simmern, bis der Fisch fast zerfallt und gar ist

Fisch herausnehmen, warm stellen, Kochfliissigkeit auf grof3er
Hitze um die Halfte reduzieren

Uber den Fisch geben, auftragen



Two Fifteenth-century Cookery Books; Maxime de la Falaise,
Seven Centuries of English Cooking

Geteilte Heringe

4 Personen
Zutaten

1kg frischer Hering, ganz
Salz

Thymian

Butter

Zubereitung

Die Heringe griindlich waschen und abtropfen lassen.
Dann mit dem Salz bestreuen und gut zwei Stunden
durchziehen lassen

BloB nicht langer!

Laut Originalrezept sollte man dann die Heringe auf
Stockchen spiefien und acht (!) Stunden zum Trocknen in die
Sonne hdngen, stattdessen den Fisch in einer Pfanne
drapieren und fiir ca. 1,5 Stunden in der Sonne stehen lassen.
Nachdem der Fisch gut durchgesalzen und getrocknet ist, von
innen und auflfen mit Thymian einreiben und ab in die Pfanne.
Zusammen mit der Butter goldbraun braten.

Dazu "Rote Bete Suppe" (siehe Suppen) und Brot.

Aus: Black, Kiichengeheimnisse



GSraved §isk

Zutaten

1 groBes Fischfilet mit Haut (Lachs, Lachs-Forelle, Dorsch,
Forelle, Seelachs),

1 gute Hand Wacholderbeeren

2 gute Hande kleingehackter Dill,

1Y2 Hand grobkorniges Salz (am besten Meersalz aus eigener
Herstellung),

1 gute Kelle Honig

Topferton

Zubereitung

Den Ton ~1Y2cm dick ausrollen, sodass der Fisch spater darin
eingepackt ("vergraben") werden kann

Die Wacholderbeeren zerstoBen und mit allen Zutaten
griindlich zu einer Paste vermengen

Das Filet mit der Paste dick bestreichen und einrollen, dann
auf die Tonplatte legen und einpacken, an den Seiten gut
verschliefen

~2 Tage kalt liegen lassen, dann auspacken und genieBen...

HechthldBchen in gelber AWiirzdofe

Deutschland, 16. Jhd.

Zutaten

Hechtsud

Hechtkarkassen, evtl. Hechtkopfe

Wurzelgemiise

Lorbeerblatt, Piment, Wacholder, Schalotten, Estragon Essig,
Safran, Salz, Pfeffer

Zubereitung Hechtsud



Wasser mit einem Schuss Essig und den Gewiirzen lasst man
etwa eine 34 Stunde lang kochen und seiht dann ab

In diesem Sud lasst man die Hechtabgiange etwa 20 Minuten
lang ziehen, damit der Fischgeschmack vom Sud aufgenommen
wird, nicht aber die Leimstoffe der Karkassen

Hechtklofichen

/2 Pfund schieres Hechtfleisch
/2 Pfund Butter

1/4Pfund Mehl

1/4]1 Milch

/4stiBe Sahne

4 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Das Hechtfleisch sollte gut gekiihlt sein und wird mit der
Butter durch den Wolf gedreht

Aus Milch, Mehl und den Gewiirzen kocht man eine
dickfliissige Sofe und lasst sie abkiihlen

AnschlieBend riihrt man 4 Eigelbe unter die SoBe, arbeitet sie
unter die Hechtmasse und streicht alles durch ein Sieb

Nun wird das Eiklar leicht gesalzen, steifgeschlagen und
ebenfalls unter die Masse gezogen

Etwa 4 Stunden lang sollte die Masse abgedeckt an einem
kalten Ort stehen

Dann dreht man mit einem Essloffel aus der Masse die
KloBchen, lasst sie 10 Minuten lang im vorbereiteten Fischfond
pochieren und stellt sie warm

Zum Schluss wird der Fischfond mit Sahne und Eigelb legiert
Zusammen mit dieser Sofe werden die Hechtklochen serviert

Kochbuch der Philippine Welserin, um 1550, auch
in: Fahrenkamp, Mannsbild



Hecht mit Sofe

Deutschland, 15. Jhd.
4 Personen
Zutaten

700g Hecht (oder anderer Fisch)

1 Scheibe Roggenbrot

0,21 Essig

Ingwer, Pfeffer, etwas gemahlenen Kiimmel

Zubereitung

Den Fisch (es kann ziemlich beliebiger gewahlt werden) in
passende Stiicke zerschneiden und aufspieBen

Nachdem man sie in Butter oder Schmalz angebraten hat von
der Flamme nehmen

In der Zwischenzeit das in Essig eingeweichte Roggenbrot zu
dem restlichen Essig geben und mit den restlichen Gewiirzen
bis zum Andicken aufkochen

SpieBe zur SoBe geben, aufkochen und servieren

Kochbuch von Meister Hannsen, des von Wirtenberg Koch
(217-18), 1460

Klostetkarpfen

Zutaten

1 wildlebender Karpfen

Krauter

Suppengemiuise

WeiBwein .

Karpfen halbieren, jede Halfte in 6 Tranchen schneiden, das
Ganze mit Krautern, zerschnittenem Wurzelwerk und
WeiBwein (wie Siedfleisch) 34 Stunde leise simmern lassen



Dabei kocht sich das Fett des Fisches aus, er wird lachsrosa
und durchdrungen von Krauteraroma und Wein

Den Karpfen mit dem kleingeschnittenem Wurzelwerk
servieren, zerlassene Butter und Nudeln dazu

Ja nicht versuchen, das Gericht aus Zuchtkarpfen zu bereiten!
Da erlebt man in puncto Farbe und Aroma Enttduschungen

Aus: Horn, Pfarrkiiche

Krduterforelle

Pro Person eine kleine Forelle saubern und mit Krautern fiillen
Den Fisch in etwas Mehl walzen

Fett erhitzen und die Forelle etwa 5 min von jeder Seite braten,
bis sie gar ist

Heif3 auftragen

Krebs-Lachs-Dudding

England, 15. Jhd.
Zutaten

250g frisches Krebsfleisch, gekocht

250¢g Lachs, gekocht

1 Tasse (225ml) Mandelmilch (siehe Grundrezepte)
2 EL Reismehl

2 EL. WeiBwein

2 EL Zucker

Kerne von 1-2 Granatipfeln

Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Krebsfleisch und Lachs zerpfliicken, mit der Mandelmilch
purieren

In einen Topf geben, langsam erhitzen und das Mehl einriithren
Unter Riihren andicken lassen, dann Wein und Zucker zugeben



Granatapfelkerne einriihren, mit Pfeffer und Salz abschmecken
In einer Puddingform auskiihlen
Auf einen Teller stiirzen und auftragen

Siehe auch: Kaltes, gewiirztes Huhn, Bastardhuhn (siehe
Gefliigel)

Two Fifteenth-century Cookery Books; Maxime de la Falaise,
Seven Centuries of English Cooking

Sachg in Bier gedotten

England, 16. Jhd.
Zutaten

/4] Wasser

1/4 1 Bier

60ml WeiBweinessig

/4 TL Salz

3 EL Petersil

1 TL Thymian

1 TL frischer, gehackter Rosmarin
4 Lachssteaks (oder anderer Fisch)

Zubereitung

Alle Zutaten auBBer dem Fisch in einen Topf geben und zum
Kochen bringen, kurz kocheln lassen

Fisch in eine Backform geben, geniligend Biermischung dariiber
geben, dass der Fisch zu %5 bedeckt ist, Form verschlieBen

Bei 200°C 15-20 min (oder bis der Fisch durch ist) backen,
herausnehmen und auftragen

The Good Huswives Handmaid; Sass, Lorna J. To the Queen's
Taste. New York: Metropolitan Museum of Art, 1976; Gode
Cookery



Sachs mit Lauch

Zutaten

500¢g Lachs

1 Tasse Lauch

2 EL Olivenol

1 Tasse Mandelmilch (siehe Grundrezepte)
/4 Tasse Brotkrumen

4-6 Faden Safran

/4 TL Muskatnuss

Zubereitung

Den Lachs vorkochen, abtropfen, die Briihe beiseite stellen,
Lachs abkiihlen lassen und wiirfeln

Den kleingeschnittenen Lauch und das Ol zur Briihe geben,
aufkochen lassen, den Lachs wieder hineingeben

Restliche Zutaten zugeben, simmern lassen, bis es dick - aber
nicht zu dick - wird; heif auftragen

Sachskagserole

Spanien, 16. Jhd.
Zutaten

/> TL Galgant

/4 TL Pfeffer

/2 TL Ingwer

12-15 Safranfaden

12 TL Salz

3/a Tasse (175ml) Bitterorangensaft
1 EL frische Minze

2 EL frischer Majoran

2 EL frischer Petersil

1/4 Tasse Pinienkerne

1/4 Tasse gehackte Mandeln
1/> Tasse gehackte Rosinen



1 Lachs
Zubereitung

Die ersten 5 Gewiirze mischen

Lachs in eine verschlieBbare Kasserole geben, Orangensaft
dariiber gieBen

Gewiirzmischung auf den Lachs streuen und leicht andriicken
Bei 150°C 13 min im Ofen kochen

Krauter waschen, grob hacken und mit Niissen und Rosinen
mischen

Kasserole aus dem Ofen nehmen, Nuss-Rosinen-Krauter-
Mischung gleichmaBig iiber den Fisch streuen

Weitere 7-10 min im Ofen lassen, bis der Fisch durch ist

Rupert de Nola, Libro de Guisados; Lady Brighid ni Chiarain
(SCA).

Magluba al Zirrikh

Gebratener Barsch
Nabher Osten, 13. Jhd.
Zutaten

3 EL Sesamol

250¢g Barsch oder Katzenwels
12 TL Zimt

1 TL Kiimmel

/2 TL Kreuzkiimmel

/2 TL Koriander

1 groBes Ei

Zubereitung

Fisch in 1 EL Ol braten, auskiihlen lassen

Entgraten und zerkriimeln

Gewiirze und Ei hinzufiigen

In dem restlichen Ol wie einen Pfannkuchen backen



Tirrikh ist ein StiBwasserfisch aus dem Mittleren Osten;
vergleichbar ist er mit Barsch oder Katzenwels

al-Baghdadi p. 204/12, 1226

Darinierter Sisch

England, 14. Jhd.
Zutaten

1 Tasse (225ml) Essig

1 Tasse (225ml) Wein

/4 TL Pfeffer

1/8 TL Safran

1kg Fischfilets von SiiBwasserfischen

Zubereitung

Essig, Wein, Pfeffer und Safran in einen Topf geben

Zum Kochen bringen und 10 min simmern

Fisch zugeben und weitere 10 min simmern

Vom Feuer nehmen und abkiihlen lassen

Fisch herausnehmen, Marinade durchseihen und wieder iiber
den Fisch geben

Uber Nacht marinieren lassen

AbgieBen und kalt servieren

The Forme of Cury ,1378; Maxime de la Falaise, Seven
Centuries of English Cooking



Duschel-Smwiebel-Stemw

Schottland, 14. Jhd.
4 Personen
Zutaten

90g Butter

1 groBe Zwiebel in Scheiben geschnitten

/2 Tasse Mehl

21/> Tassen Fischfond (siehe Grundrezepte)
Pfeffer und Salz

7508 Miesmuscheln ohne Schalen

1 Tasse WeiBBwein

3 EL Petersilie, frisch, fein gehackt

1 Msp getrocknete, gemischte Krauter

Zubereitung

Die Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebel zugeben

Bei schwacher Hitze garen, bis die Zwiebel glasig ist

Mehl zugeben, gut umriihren, dann Fischfond zugeben
Umriihren, bis alles gut vermischt ist, dann noch einige
Minuten simmern lassen

Miesmuscheln und WeiBwein zugeben, zum Kochen bringen,
dann etwa 10 Minuten kocheln.

Sahne, frische Petersilie und die getrockneten Krauter zugeben,
in einer Porzellan- oder Steingut-Terrine servieren

Siehe: Muschel-Lauch-Suppe (siehe Suppen)



Dusgcheln mit Sriiner Sofe

Frankreich, 14. Jhd.
Zutaten

2-3kg Muscheln

11 Wasser

34 1 Cider-Essig

34 1 WeiBwein

1 Tasse gehackte Minze, Zwiebeln oder Lauch

Zubereitung

Muscheln griindlich reinigen, Barte entfernen, offene
Muscheln wegschmeif3en

2 cm Wasser in einem dick bodigen Topf zum Kochen bringen;
Wein und Essig (1:1) zufiigen, bis die Fliissigkeit 5cm hoch
steht

Im Sommer eine Handvoll Minze, im Winter Zwiebeln oder
Lauch zugeben

Muscheln zugeben, sieden, bis sie sich 6ffnen; ungeoffnete
Muscheln wegschmeif3en

In der Briihe und mit Griiner Sof3e (siehe Tunken) auftragen

Viandier de Taillevent, 1375; The Good Huswife's Jewell,
London, 1596

Duscheln mit 3wei Sofen

Rom, Antike

Zutaten

Muscheln

2kg Muscheln

Kochfliissigkeit

150g junger Lauch in schmalen Ringen



je 100ml trockener WeiBwein, Passum (lieblicher Weifiwein
oder Rosinenwein wie der italienische Vino Santo) und Wasser
50oml Thai-FischsoBe

/2 TL gemahlener Kumin (Kreuzkiimmel)

2-3 Zweige Bohnenkraut

Liebstockelsofie

1 EL gehackter frischer Liebstockel
frischgemahlener weiler Pfeffer

1 Eidotter

1 EL WeiBBweinessig

/2 EL. WeiBwein

1 TL Thai-FischsoBe

1 TL Honig

100ml Olivenol

Kuminsaofie

25ml WeiBweinessig

25ml Thai-FischsoBe

1 TL Honig

1 TL gemahlener Kumin (Kreuzkiimmel)
1 TL getrocknete Minze

/2 TL gehackter Liebstockel (frisch)

1 EL gehackter Petersil

Zubereitung

LiebstockelsoBe nach Art einer Mayonnaise herstellen, also
Eidotter mit Essig, Pfeffer und Honig vermischen, das Olivenol
hineintropfeln lassen, wahrend man die Mischung gut
durchschlagt :

Wenn die SoBe die Konsistenz von Mayonnaise hat, kein Ol
mehr zufiigen

KuminsoBe bereiten, indem man alle Zutaten dafiir vermischt
Muscheln waschen und saubern

In einen groBen Topf alle Zutaten fiir die Kochfliissigkeit geben
Zum Kochen bringen, Muscheln zugeben, kochen, bis sich alle
Muscheln geoffnet haben

Mit Brot auftragen, beispielsweise dem Romischen Brot (siehe
Brotrezepte) oder Ciabatta



Apicius, De re coquinaria; Coquinaria.nl

Duschelpfeffer

Zutaten

1Y2kg Miesmuscheln

3-4 EL Ol

1 mittlere Zwiebel

100g Paniermehl (Semmelbrosel)
1/2 ] trockener Weilwein

1-2 EL Weinessig

1 KrauterstrauBchen (Lorbeer, Petersil, Estragon)
/2 TL Ingwer

1/ TL Zimt

1-2 Msp Safran

weiBer Pfeffer, Salz

Zubereitung

Muscheln griindlich saubern, offene wegwerfen, die restlichen
im Ol in einer groBen Pfanne zugedeckt unter mehrfachem
Schiitteln auf starker Hitze ~5 min garen, bis sie sich geoffnet
haben, herausnehmen und den Sud durch ein feines Sieb
seihen

Das Muschelfleisch aus den Schalen 16sen und zur Seite stellen
Zwiebel schilen, feinhacken, in etwas Ol glasig werden lassen,
Paniermehl einriihren und kurz mitbraten

Mit Wein und Essig aufgieBen, das KrauterstrauBchen einlegen
und zugedeckt 10 min ziehen lassen

KrauterstrauBchen herausnehmen, Sud im Mixer glatt
piirieren, dabei den Muschelsud zugeben und mit den
Gewiirzen pikant, aber ausgeglichen abschmecken

Den Sud zuriick in den Topf geben, Muscheln zugeben und
langsam unter standigem Riihren heill werden lassen



Jlotdigcher matrinierter Sisch

Zutaten

Fisch

200ml Essig
200ml Wasser

3/4+ Tassen Zucker
Pfeffer

1 TL ganze Nelken
1 Zwiebel

2 Stangen Lauch

1 EL frischer Dill
2 Karotten

Zubereitung

Fisch in Salzwasser kochen, abkiihlen lassen und in Stiicke
schneiden

Fischstiicke mit geschnittenen Zwiebeln, Karotten und Lauch,
gehacktem Dill, Nelken und Pfeffer in eine Schiissel legen
Aus Wasser, Essig und Zucker eine Marinade herstellen, den
Fisch und das Gemiise damit bedecken, 1 Tag kalt stellen

Mistress Mortraeth (SCA)

Dokelbering gebraten

Zutaten

1 kg frischer Hering, ganz
Salz

Butter

Thymian

Zubereitung

Heringe ausnehmen (oder fertig ausgenommen ,,griine
Heringe* kaufen)



Die Heringe griindlich waschen und abtropfen lassen; dann mit
dem Salz bestreuen und gut zwei Stunden durchziehen lassen
Heringe auf Stockchen spiefSen und acht Stunden zum
Trocknen in die Sonne hangen (Eher weniger, auch Fliegen
mogen Fisch!)

Nachdem der Fisch gut durchgesalzen und getrocknet ist, von
innen und auBen mit Thymian einreiben und in der Pfanne mit
der Butter goldbraun braten

Obwohl das Pokeln und Trocknen eigentlich der Konservierung
dient, schmeckt der Hering direkt nach dem Trocknen
gebraten am besten

NRbeinlachs

Nach Johann Gutenberg
4 Portionen
Zutaten

800g Lachsfilet

20g Olivenol

1 Stange Lauch

100g Schmand

2 Bund Blattpetersil
150ml FischsoBe
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Lachs in Tranchen schneiden, mit Salz, Zitrone und in Olivenol
in der Pfanne braten

Lauch waschen und in Rauten schneiden in der Pfanne
anbraten, FischsoBe hinzugieen, mit Schmand auffiillen und
garziehen

Mit geschnittenem Blattpetersil garnieren

Dazu Wurzelgemiise mit Honig glasiert (siche Gemiiserezepte)



Lieblingsrezept und aus der Feder von Johann Gutenberg,
Erfinder der Buchdruckerkunst geb. 1397 Mainz — gest. 1468
Mainz. Originalname des Rezeptes ,,Rheinlachs aus den
Mainzer Altrheinauen mit ausgegrabenem Wurzelgemiis

NRochen in Knoblauchsofe

6 Portionen
Zutaten
Rochen

2kg gehauteter Rochen?
Essig
Grobes Salz

Weifle Knoblauchsoffe

70g Mandeln

3 Knoblauchzehen

1 kleine Scheibe Brot ohne Kruste
400ml entfettete Fleischbouillon
Salz

Zubereitung

Den Rochen mit Wasser bedecken, Essig und Salz zugeben
(120ml Essig und 12g Salz pro Liter Wasser)

Zum Kochen bringen, abschaumen

Die Flamme ganz klein stellen und den Fisch etwa Z Stunde
pochieren lassen; das Wasser darf kaum sichtbar kochen

Die Mandeln schilen, zerstoBen oder im Mixer zerkleinern,
dabei die Knoblauchzehen unter staindigem Stoflen
nacheinander zugeben

Die Brotkrume in einem Teil der Briihe einweichen, gut
zerdriicken, glatten und zu der Mandel-Knoblauch-Paste geben
Diese Mischung aufschlagen, indem man Briihe zugibt, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist

Vor dem Servieren salzen und abschmecken



Den Fisch herausnehmen, die Graten entfernen, auf einer
Platte anrichten und mit der KnoblauchsoBe iibergieBen

1 Heute findet man leicht schon gehduteten Rochen auf den
Madrkten oder beim Fischhandler. Sonst miisste man den
Rochen zuerst tiberbrithen und hauten.

Notes Krebsgericht

Deutschland, 15. Jhd.
Zutaten

20-24 Flusskrebse

1 Schalotte

1 EL Butter

1-2 EL Weizenmehl 405

1/4 1 Courtbouillon, Fischfond (siehe Grundrezepte) oder
Fleischbriihe

/4 1 Milch

1 Msp Macis (Muskatbliite)
1 Bund Dill

Pfeffer

30-40g Salz

Zubereitung

Flusskrebse unter flieBendem Wasser gut waschen

3-4 1 Salzwasser sprudelnd kochen, die Krebse nacheinander
hineinwerfen

Wenn das Wasser wiahrend dieses Vorgangs zu sprudeln
aufhort, unbedingt wieder kraftig kochen lassen, bevor man
den nachsten Krebs hineinwirft

Wenn alle Krebse im Wasser sind, nochmals aufkochen lassen
Bei milder Hitze 10 min ziehen lassen

Krebse herausnehmen, Fleisch aus den Scheren und
Schwinzen l6sen und beiseite stellen

Scheren und Panzerteile im Morser fein zerstoBen, in der
Butter 5-10 min bei mittlerer Hitze schmoren

Unterdessen Schalotte fein wiirfeln, hinzugeben, glasig diinsten
Durch ein Haarsieb streichen, wieder zum Feuer geben



Mehl hinzufiigen, mit Bouillon, Fond oder Briihe abloschen,
Mehlschwitze herstellen, mit Milch weiter verdiinnen

Mit Macis, Salz und Pfeffer abschmecken

Krebsschwinze kurz hineinlegen, mit feingehacktem Dill
bestreuen und servieren

Niederdeutsches Kochbuch (22), 15. Jhd., aus: Ehlert,
Kochbuch

Saibling nach At des hofischen Dieisterkochs

Zutaten

2 Saiblinge oder 4 Forellen

Salz, weiBer Pfeffer

350 g Champignons oder Steinpilze
1/4 1 trockener WeiBwein

50g Butter

Saft von 1 Zitrone

Zubereitung

Den ausgenommenen, abgeschuppten und gewaschenen Fisch
innen und auBlen mit wenig Salz und reichlich Pfeffer wiirzen.
In eine ausgefettete, ofenfeste Form geben. Pilze moglichst
nicht waschen, sondern nur abwischen, in Scheiben schneiden
und um den Fisch verteilen

Mit WeiBwein iibergieBen, mit Butterflocken belegen und mit
Zitronensaft betraufeln

Im vorgeheizten Ofen (200°C, G: 3) je nach GroBe 15-30 min
garen, anrichten und auftragen

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild



Salm in Krdutersofe

Deutschland, 16. Jhd.
Zutaten

1kg Salm (Lachs)

1/2] trockener Weillwein

4 Zwiebeln

2 Mohren

4-6 EL gemischte Krauter (Thymian, Petersilie, Kerbel, Dill)
6 weil3 Pfefferkorner

Salz

Zitronensaft

2 Eigelb

Zubereitung

Einen Fischsud aus dem Wein, den Krautern, den in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln und Mohren sowie 1 EL Salz und den
Pfefferkornern kochen

Den ausgenommenen, gesiauberten Salm mit Zitrone abreiben,
in den Sud geben und 5-8 Minuten kochen lassen

Den Fisch herausnehmen und zugedeckt warmstellen

Den Sud mit 2 verquirlten Eigelb legieren und iiber den
portionierten, angerichteten Fisch geben

Kochbuch der Philippine Welserin, um 1550, auch
in: Fahrenkamp, Mannsbild

Sauet eingelegte Lampteten

Deutschland, 14. Jhd.
4 Portionen
Zutaten

800g Lampreten (Neunaugen)



Salz, Pfeffer

evtl. Bratfett

758 Schwarzbrot- oder Roggenbrotrinde
100 ml Essig

1 EL Honig

1 Zwiebel

1 TL Galgant

1 TL Ingwer

1 Msp Kiimmel

1 Msp Muskatbliite (Macis)

Zubereitung

Die Fische saubern, salzen und in sechs Stiicke schneiden
Grillen oder in wenig Fett in der Pfanne gar braten

Kalt stellen

Inzwischen die Zwiebel fein wiirfeln

In dem Essig die Brotrinde einweichen

Den Essig mit Honig, Galgant, Pfeffer, Ingwer, Kiimmel, Macis
und Salz kraftig wiirzen

Den Fisch in den Essig legen

Uber Nacht ziehen lassen

Das buoch von guoter spise (27a), 1345/52, aus: Ehlert,
Kochbuch

Oteinbutt im Krauterbett gebacken

4 Portionen
Zutaten

1 Steinbutt

1 Eichenbrett (allseitig 5cm grosser als der Fisch, ~3cm dick,
am besten ein ungeleimtes Eichenbrett)

reichlich frische Krauter (Petersil, Estragon, Dill, Fenchel,
Thymian, Basilikum, Borretsch &c)

Salz, weiBer Pfeffer

Ol

Zitronensaft

50g Butter



Zubereitung

Steinbutt unter flieBendem Wasser waschen, gut abtupfen und
die dunkle Haut der Oberseite vorsichtig abziehen; dazu den
Fisch mit einem scharfen Messer am Schwanz einschneiden,
die Haut mit der einen, den Fisch mit der anderen Hand
packen und die Haut vorsichtig, doch mit energischem Ruck
abziehen

Die helle Haut auf der Unterseite des Fisches im Abstand von
~1cm bogenformig einschneiden

Auf dem Backbrett in der GroBe des Fisches ein ,Bett“ aus
frischen Krautern auslegen

Den Steinbutt leicht salzen, pfeffern und mit der hautlosen
Seite auf das Krauterbett legen

Restliche Kriuter durch das Ol ziehen und den Fisch damit
dick belegen

Den Fisch im vorgeheizten Ofen (180°, G: 2-2V2) je nach Grofe
25-30 min garen lassen

Den fertigen Steinbutt herausnehmen, die Krauter entfernen
und den Fisch portionsweise tranchieren; dazu mit dem
Filetiermesser von der Mittelgrate auf den Graten nach auf3en
fahren und die Filets ablosen

Die Filets anrichten und mit Krautern bestreuen

Die erwarmte, schaumig geschlagene Butter mit etwas
Zitronensaft abschmecken und dazu reichen

Dafiir lohnt sich die Anschaffung eines speziellen Backbretts,
das nach ofterem Gebrauch immer mehr das Fumet des
Steinbutts annimmt und ihn immer besser schmecken lasst

Aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Segernseer Sotellen

Deutschland, 14. Jhd.
Zutaten

4 Forellen

8 Flusskrebse
1] Wasser

1 Zwiebel



3 Karotten

1 Lorbeerblatt

1/2] trockener WeiBBwein
Thymian, Petersil, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die ausgenommenen, gesauberten Forellen mit einem
ungewachsten Kiichengarn rund dressieren

Das Wasser mit den Fischinnereien (ohne Galle). dem
geputzten, feingehackten Gemiise, den Krautern und Gewiirzen
aufkochen und 10 min sieden lassen

Durch ein feines Sieb gieBen und den Wein zugeben

In diesem Sud die Krebse ~10 min zugedeckt kochen,
herausnehmen und mit etwas Sud bedeckt warmstellen

Die Forellen in den restlichen Sud einlegen und 12-15 min
sieden - nicht kochen!

Herausnehmen, anrichten und je 2 Krebse in den Ring jeder
Forelle legen

Nach einem Tegernseer Klosterrezept aus dem 14. Jhd.,
aus: Fahrenkamp, Mannsbild

Sanderroulade mit Lachs gefillt

6 Personen
Zutaten
Rouladen

800g Zanderfilet

300g Lachsfilet fiir Fiillung (leicht angefroren)

2 Eiweil

150ml Sahne gut gekiihlt

Salz, Pfeffer :

GroBe Spinatblatter ~10-15 Stiick, je nach GroBe, vorblanchiert
und in Eiswasser abgeschreckt

Forellenkaviar

Safransofie



400ml Sahne

3ooml Fischfond
100ml Creme double

2 Faden Safran

Salz und Pfeffer

3oml weiler Vermouth
8og kalte Butter

Zubereitung

Fiir die Lachsfiillung Lachsfilet wiirfeln, anfrieren

Mit gewliirzter Sahne und dem Eiweifl im Mixer zu einer zarten
Farce verarbeiten

Zanderfilet zwischen Klarsichtfolien leicht plattieren, auf
gebutterter Alufolie auflegen, so dass ein Rechteck entsteht
Wiirzen, gleichmaBig mit der Lachsfarce bestreichen und mit
Spinatblattern belegen

Einen Streifen Forellenkaviar an den Anfang der Rolle geben
und vorsichtig aufrollen

Rolle mit Alufolie einwickeln und gut in Form gebracht im
Fischsud etwa 20 Minuten garen

Fischfond und Sahne leicht cremig einkochen lassen

Creme double, Safran, Gewlirz und Vermouth dazugeben,
einmal leicht aufkochen lassen und mit dem Piirierstab die
eiskalte Butter einmontieren
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