FISCHE IM NATURGEWASSE

TIPPS UND TRICKS FUR DIE EDLE HEIMISCHE FISCHKUCHE
ROBERT LETZ



ROBERT LETZ
HAUBENKOCH
WINKLER ZUM POSTHORN




VORTEILE VON HEIMISCHEN FISCHEN £
SICHT DES KOCH

AVERFUGBARKEIT

AKURZE LIEFERWEGE

AGROSSE NACHFRAGE

AKURZE LAGERUNGSZEITEN
AVERARBEITUNG AUF GRUND DER ANATOMIE



ZUBEREITUNGSARTEN VON HEIMISCHI
FISCHEN

AROH

AROH MARINIERT
AGEBEIZT
ATARTARE
APOCHIERT
AGEBRATEN
AGEGRILLT

AIN PAPIER GEGART




ZUBEREITUNGSARTEN VON HEIMISCHI
FISCHEN

AKALT GERAUCHERT-?259
AWARM GERAUCHERT %)
AHEISS GERAUCHERT (3b 55
AFRITTIERT

AIM GANZEN

AALS FILET



VERARBEITUNG DER FISCHTEILE

AKAVIAR (ROGEN)
AFLEISCH

AHAUT

ALEBER

AMILCHNER

AKOPF UND KARKASSE
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Schwanzflossen mit einem dinnen scharfen
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aut etwas schropfen um die Spannung
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einer Ol Buttermischung anbraten bis sie eine

schone Farbe hat, den Fisch umdrehen und nur
mehr ziehen lassen
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