Rotfedern:  Erganzung zu den Fischrezepten
Unsere Rotfedern sind klein und geben verhéltnisigasel
Aufbereitungsarbeit.

Rotfedernrezepte sind deshalb schwierig zu finden.

Ich weiss, dass sieitiert sehr gut schmecken.
Well wir keine Friteuse haben, haben wir sie zuspaobieren einfach in der
Bratpfannegebacken, sie waren echt gut.

Unter dem letzten Link finden Sie aber allgemeirzépthinweise fur
verschiedene Susswasserfische, es braucht einfawlgev Kochzeit.

Jeder Fisch muss geschuppt (geht leicht), ausgerormmd sauber gewaschen
werden. Das ist naturlich die Aufgabe des Fischers.

Dann:
Schwanz, Kopf und Brustflossen (beim Kopf) absctieei

Die vorbereiteten Fischkorper nach Belieben wirzamch in der Bauchhdhle),
braten wie ein kleines Fleischplatzli, mit Fetttt®u oder Olivendl, nicht allzu
heiss, es soll schdn ,brutzeln®, nicht allzu laRgschfleisch darf nicht hart
werden.

Beim Essen von etwas grosseren Exemplaren den ¢tatptierst
herausnehmen. Kleine kénnen wie Pommes Frites gegegerden.
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