
Salz
Gewürze

Vorsicht!!
vorw. «Weisser» Pfeffer

Paprika

garnieren
würzen
mitkochen
ablöschen
andünsten

Fenchelsamen
Chlilischoten

Lorbeerblatt
Kräuter

Thymian
Rosmarin

Petersilie
Dill

Origano
Basilikum

beim Anbraten mitgeben
fein hacken, zum garnieren

Mayoran
Gemüse

Knoblauch
Zwiebel

Tomaten
Stangensellerie

Rüebli
Grüne Bohnen

Champignons
Kartoffeln

Chefen
Erbsen

Schalotten
Spargeln

Artischoken
Stiel-Mangold

Früchte
Pinienkerne

Sultaninen
Zitrone

Zitronensaft
Oliven

Kapern
Mandeln

Meerfrüchte
Crevetten

Tintenfisch
Miesmuscheln

Sepia
Flüssigkeiten

Wasser
(Gemüse-) Bouillon

Weisswein
Weisswein-Essig

Olivenöl
Fischsud

Milchprodukte
Milch

Rahm
Margarine

(Reib-) Käse
Butter

Diverses
Eier gekocht

Zucker
Mayonnaise

bein Anbraten mitgeben, mitkochen
in Ringen geschnitten, feingehackt
reife Tomaten oder Pelati, entkernt

a la Julienne oder in Stücke geschnittene

auch Reizker (scharf!)
Frühjahrskartoffeln!, Salzkartoffeln, Stock

grüne und weisse Spargeln
die harten äussern Blätter grosszügig entfernen (Herzen)
Krautstiel

mörsern, mahlen oder ganz in Butter anrösten
auch Trauben möglich
auch geraffelte Zitronenschale; nur biologische Früchte

grüne und schwarze
die besten kommen von den Liparischen Inseln oder Mallorca
in Butter anrösten, zerkleinern, mörsern, mahlen

geschält oder ungeschält, wenn möglich frisch
in kleine Stücke schneiden und mitkochen
nur in den Monaten mit «r» erhältlich
in Stücke schneiden und mitkochen

auch Hühnerbouillon
vorzugsweise trockene Weine, jedoch süsse Weine ergeben eine besondere geschmackliche Note

nur das beste nehmen; kaltgepresst, extra Vergine

Parmesan, Manchego, Pecorino, Sbrinz (Vorsicht Salz)

7 Minuten-Eier in Scheiben schneiden, Eiweiss zu Eischnee schlagen, gratinieren, «Bagno Maria»

vorzugsweise selber machen!

Stockfisch wässern 24–48 Std

trocken tupfen blanchieren in
Wasser oder Milch

Haut belassen

Vorbereitung Stockfisch

roh zerfransen

mit Zutaten mischen

pürieren oder
zerfransen

fritieren Klösse formen

einmehlen 
und anbraten

Zubereitung

Z  u  b  e  r  e  i  t  u  n  g  s  m  ö g  l  i  c  h  k  e  i  t  e  n    f  ü  r    S  a  u  c  e  n

mit Eigelb mischen mit Reibkäse bestreuen

Sauce über Fisch geben in Sauce gar-oder mitkochen im Ofen im Wasserbad garen gratinieren im OfenKochen

mit Zutaten mischen
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