Ein aufgeschnittener KloB, dekoriert mit Karotten, dazu Chrain und etwas Gelee.

Gefilte Fisch

Karpfen-Matze-Kl6Be mit Karotten und Meerrettichsauce - ein
Rezept zur 16.Episode der Abenteuer des lemusischen Ge-
heimagenten Hektor Maille: Mischmasch in Jerusalem.
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als typisch jiidisch angesehen werden wie der Gefilte Fisch: eine §
R\

Es gibt wohl nur wenige Speisen, die in vergleichbarer Weise .

Farce oder ein Klof8 aus Karpfen und Matze. Die Herkunft des
Gerichts ist unbekannt und es gibt Rezepte zuhauf. Sie unterscheiden
sich vor allem in zwei wesentlichen Punkten. Wihrend eine Linie von Re-
zepten den Fisch mit viel Zucker sehr siiff zubereitet, verwenden andere
Koche vor allem Pfeffer und Salz.

Rezepte aus westeuropiischen Kiichen fiillen die Farce traditionell in
eine Fischhaut oder in den Bauch eines ganzen Fisches ein, wie das der
Name ja auch vorzugeben scheint. Der osteuropiischen Tradition hin-
gegen gilt offenbar schon die Farce allein als Gefilte Fisch. Heute bereiten
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die meisten Kochinnen und Koche auch in Israel den Gefilten Fischin der
Form rundlicher Kl68chen zu.

Gefilte Fisch ist eine klassische Sabbat-Vorspeise, gilt doch auch das
Trennen von Fleisch und Griten, wie es beim Verzehr eines ganzen Fi-
sches unumginglich ist, bereits als eine Tiatigkeit, die von gliubigen Jii-
dinnen und Juden am Sabbat nicht ausgefithrt werden darf — oder jeden-
falls nur unter bestimmten Bedingungen. Aus diesem Grund erfreuen
sich Fischgerichte wie Jellied fish, Suz-und-sauner Fisch oder eben Gefilte
Fisch, die gut schon am Freitag zubereitet werden konnen, als Speise fiir
den Samstag grofier Beliebtheit.

Die meisten Rezepte empfehlen, die Klofichen rund zwei Stunden
lang in einem Sud mit Fischkopfen, Griten und Gemiise zu garen. Kocht
man Fische allerdings linger als zwanzig bis dreiflig Minuten aus, so wird
die Briihe leimig und bekommt einen schlechten Geschmack. Deshalb
stellt man besser zuerst eine leichte Fischbriihe her, in der die Klo6f3chen
dann sieden konnen. Das hat iiberdies den Vorteil, dass man die Briihe,
die beim Abkiihlen zu einem Gelee erstarrt, ebenfalls auftischen kann.

Das nachfolgende Rezept verwandelt einen Karpfen von etwa einein-
halb Kilo in rund zwanzig Klo6e und eine wiirzige Brithe. Karpfen wird
manchmal noch lebend verkauft, man kann das Tier also bis zum Termin
in der heimischen Wanne weiterschwimmen, vielleicht sogar seine Kinder
mit ihm baden lassen — wie es in Philipp Roths Roman Nemesis geschieht.
Ist man den Umgang mit ganzen Fischen nicht gewohnt, wird man sich
das Tier vom Fischhindler filetieren lassen, aber natiirlich Fleisch und
Karkasse nach Hause tragen. Sollte das zerlegte Tier weniger als achthun-
dert Gram Filet hergeben, kann man durch Fleisch von weiteren Karpfen
oder von anderen Fischen erginzen — nur rotfleischige Tiere wie Lachs
oder Forelle eignen sich aus farblichen Griinden weniger.

Man serviert die Klofichen mit ein paar Karottenscheiben, etwas Gelee
und viel Chrain. Chrain ist eine Sauce aus Meerrettich, die in der jiidischen
Kiiche zu Fisch- und Fleischgerichten gereicht wird. Weiler Chrain be-
steht aus Meerrettich, Essig, Salz und Zucker. Roter Chrain enthilt aufler-
dem Rote Bete. Chrain unterscheidet sich von anderen Meerrettichsaucen
dadurch, dass es ohne Milchprodukte auskommt und also gemif} den jiidi-
schen Speisegesetzen auch mit Fleisch oder Fisch kombiniert werden kann.
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FUR 20 KLOSSE

Briihe

1 Karkasse von einem stattli-
chen Karpfen (Kopf, Flossen,
Haute und Griten)

1% EL Salz

2EL  Zucker

1TL  weiBer Pfeffer, ganz

12 Pimentkorner, ganz

4 Lorbeerblitter

2 kleinere Zwiebeln (je 100 g),
geputzt, ungeschilt

3 Zweige Petersilie

3 Karotten, in nicht zu feinen
Radchen

100 g Lauch, die griinen Partien
1%L Wasser

KloBe

800 g Filet vom Karpfen

2EL Rapsol

2 kleinere Zwiebeln (je 100 g),
geschilt und grob gehackt

3 Karotten, geputzt und grob
gehackt

3 Eier, leicht verquirlt

3TL Salz

4TL  Zucker

1TL  weiBer Pfeffer, gemahlen
1TL Piment, gemahlen

100 g Matze, leicht zerbroéckelt

Meerrettichsauce

300 g frischer Meerrettich
800 g Rote Bete

4EL  WeiBweinessig

1TL Salz

1TL  Zucker

Karpfenkopf halbieren und die Kiemen
entfernen. Zusammen mit Flossen,
Héuten und Griten unter flieBendem
Wasser gut abwaschen. In einen groB3en
Topf legen und die librigen Zutaten
fir die Briihe beigeben (Salz, Zucker,
Pfeffer, Piment, Lorbeer, Zwiebeln,
Petersilie, Karotten und Lauch). Mit
1% Liter kaltem Wasser bedecken und
langsam zum Kochen bringen. Sobald
die ersten Blasen aufsteigen, Hitze

so stark reduzieren, dass die Briihe
nur noch ganz leicht siedet. 25-30
Minuten kocheln und dabei gelegent-
lich riihren. Topf vom Feuer nehmen
und 20 Minuten lang abkiihlen lassen.

Briihe durch ein Sieb gieBen.
Karottenstiicke herausklauben (sie
dienen spiter als Dekoration). Mit
einem Holzl6ffel ein wenig auf die
Fischkarkassen driicken, um mog-
lichst viel Saft herauszul6sen.

Karpfenfilets gut entgriten und
in grobe Stiicke zerschneiden. Das
Al in einer Bratpfanne erwéarmen,
Zwiebel und Karotten darin leicht
anbraten, aber nicht zu stark briunen.

Fisch zusammen mit Zwiebeln
und Karotten durch den Fleisch-
wolf (Scheibe mit einem Lochdurch-
messer von 4.5 mm) drehen.

Eier, Salz, Zucker, Pfeffer und
Piment beigeben, Matze hinein-
brockeln, alles gut vermengen. Noch-
mals durch den Fleischwolf drehen
und dann von Hand gut verkneten,
bis die Masse homogen erscheint.

Bis zur weiteren Verwendung kiihl
stellen. Man kann die Matze auch erst
in einem Morser oder einer Kiichen-
maschine zerkleinern, so lasst sie sich
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besser mit dem Fisch vermischen. In
jlidischen Geschiften kann man auch
schon zerbroselte Matze kaufen.
Fischbriihe so stark erwirmen,
dass sie ganz leicht siedet. Mit
feuchten Handen kleine Kl6Be mit
einem Durchmesser von etwa 4 cm
formen und vorsichtig in die Briihe
gleiten lassen. Zwei Stunden lang
sanft garen, gelegentlich wenden.
KI6Be mitsamt der Briihe fiir
wenigstens 12 Stunden kiihl stellen.
Die Briihe sollte sich wihrend dieser
Zeit in ein Gelee verwandeln. Beim

Abkiihlen bildet sich eine weiBe Schicht

aus Fett auf der Gelatine, die sich mit
Hilfe eines Lo6ffels leicht abheben lasst.
Fir den Chrain die Meerrettich-

wurzel schilen und 20 Minuten in kaltes

Wasser legen. Rote Beete schilen und
mithilfe einer Raffel fein zerreiben.
Etwa die Hilfte der Meerrettich-

wurzel zu der Roten Beete raffeln, alles

gut vermischen und dann die Schirfe

testen. Je nach Resultat noch mehr von

dem Meerrettich dazu raffeln. Dies ist
eine liberaus tranentreibende An-
gelegenheit, die sogar Kopfschmerzen

verursachen kann — wobei die heftigste

Schirfe in dem Moment aufzusteigen
beginnt, wo man den Meerrettich mit
der Roten Beete vermischt. Je nach
Haushalt kann man versuchen, fiir das
Vermischen ein Fenster zwischen sich
und das Tépfchen zu bringen. Noch
einfacher ginge es mit einer Gas-
maske, wie sie in Krenfabriken zum
Einsatz kommt. Man kann Chrain auch
mit einem Zerkleinerer herstellen,
an der Auseinandersetzung mit den
Gasen aber andert das nicht viel.
Wenn die Schirfe stimmt, Essig,
Salz und Zucker untermischen.
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Sollte der Chrain dabei zu fliissig
werden, kann man leicht mit einem
Loffel etwas von dem Saft aus der
Mischung driicken. Im Kiihlschrank
halt sich die Sauce mindestens
eine Woche lang, verliert aller-
dings quasi stiindlich an Schirfe.

Kl6Be ganz oder halbiert auf
einem Teller anrichten, mit den
gekochten Karottenscheiben de-
korieren, etwas Gelee dazu geben
und einen Kleckser Chrain.

E%b ASTUT DI JUKUJ

Die Kl6Be schmecken besser, wenn
man sie eine Stunde vor dem Ser-
vieren aus dem Eisschrank holt und
anndhernd Zimmertemperatur
erreichen ldsst. Das Gelee hingegen
muss bis zuletzt im Kiihischrank
bleiben, sonst wird es wieder flissig.
Karpfen ist in gewissen Gegenden
nicht sehr beliebt und also nur schwer
zu bekommen. Man kann die Kl6Bchen
deshalb auch mit Seehecht zubereitet
und in einer leichten Gemiisebouillon
mit etwas Zucker, Piment- und Pfeffer-
koérnern kochen. Zum Schluss reduziert
man die Briihe noch ein wenig und
gelatiniert sie dann zum Beispiel mit
etwas Agar-Agar. Das Gelee wird so
zwar entschieden weniger lecker als
nach dem Originalrezept - die KI6Bchen
aber unterscheiden sich kaum. Die See-
hecht-Variante macht deutlich weniger
Arbeit, allerdings ist dann auch der
Handwerkerstolz nicht ganz so groB.
Man kann die Kl6Bchen auch in
etwas Fischbriihe einfrieren und bei
Bedarf mit der Briihe auftauen, sie kurz
aufkochen und dann lauwarm servieren.
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