srey fecar

Alhbert Kwasniewski, der Physiker,
der genauso heift wie der polni-
sche Prisident (wozu sich das
Generalkonsulat beredt aus-
schweigt ..), freilich vor diesem
ein Uni-Diplom hatte, kann auBer
metallisch dotierten Glasprohen
auch hervorragend Suppen
kochen. Folgerichtig lud sich die
Heuler - Redaktion, die keine Miihe
scheut, aus den Topfen anderer zu
speisen, hei ihm ein.

,,Hallo, Albert!“

,O Gott!“

,,Nur nicht so férmlich.

Wir haben Hunger!*

,Ihr habt da Sektflaschen unterm Arm.*
,»Huch, na sowas! Da konntest Du ja
direkt eine von Deinen beriihmten
Fischsuppen zaubern ...

»Klar. Kommt, wir gehen angeln!*
,»Oooch, da mu3 man ja so weit laufen ...“
,,Wieso laufen? Wir miissen uns nur mit
einer geeigneten Transformationsmatrix
multiplizieren, schon sind wir auf dem
Riigendamm!“

Eine Stunde spéter zappelt eine Tiite unter
Alberts Arm nur noch ein bi3chen.

Vier Stunden spiter zappelt dic Heuler-
Redaktion {iberhaupt nicht mehr, sondern
liegt prall in den Zimmerecken.

Eine schone Geschichte, vor allem der
SchluB3. Auf Wiedersehen bis zum néch-
sten Mal in unserer neuaufgelegten Foto-
Love-Story (weil doch die Liebe durch

den Magen geht)!

Ach so, das Rezept? - ,,Albert?*

»Na gut.*

Zunichst einmal entschuppe man die
Fische. Es hat sich bewihrt, wihrenddes-
sen eine Flasche Sekt einzunehmen. (Bei
dieser schonen Gelegenheit beachte man
bitte die Werbung unseres Sponsors auf
dem Riicktitel!)

Die geglitteten Fische werden nun
zusammen mit etwas Wasser und ca. 200
ml Zitronensaft sowie den 7
Pfefferkornern und dem Fischgewiirz in
einem riesigen Topf kurz (ca. 20 min)
gediinstet. Dabei sollten sie nur knapp
von Flissigkeit bedeckt sein.

Wihrend das Getier sich weiterent-
wickelt, wende man sich dem Gemiise zu:
der Porrée ist penibel zu sdubern und in
halbe Scheibchen zu schneiden, die wir
dann erstmal wegstellen, aber im Auge
behalten.

Sollten die Fische noch nicht aufgegeben
haben, inhalieren wir ein wenig Sekt (der
Marke unseres Sponsors) und harren
ihrer. Es geht darum, sie aus dem Sud zu
16ffeln und das Weile um die Griten her-
um abzupusseln. Sollten sie den Pelz
nicht freiwillig herausriicken, stellen wir
sie noch einmal warm. Ansonsten versam-
meln wir das Fleisch auf einem gesonder-
ten Teller und geben nun gutgelaunt 1,5
grofe Sellerie (in kleinfingerdicken
Scheiben) an den Sud. Jetzt geht alles
sehr schnell:

Die Mo6hren wollen kleingehdckselt und
an die Suppe gekippt werden, die inzwi-
schen auf mittlerer Flamme kochelt. Etwa
4-5 in kleinfingerdicke Wiirfel geschnitte-
ne grofle Zwiebeln werden dazugeschiit-
tet, gut umgeriihrt, und dann ... kommt
der Porrée! Auch in den Topf, was dach-
ten Sie denn? Dazu geben wir ca. 200 ml
Speisedl und rithren aus Leibeskréften
um. Nach kurzem Herumkdocheln unter
standigem Umwdlzen der inzwischen
betréichtlichen Suppenmasse im Topf, fiil-
len wir die Petersilie ein. Gut durchmi-
schen. Ach so: zwischendurch nach
Geschmack salzen. (Faustregel: bei jeder
Zugabe von groBeren Ingredenzien verko-
sten, sobald es etwas niichtern schmeckt -
nein, nicht schon wieder unsern Sponsor
bemiihen - nachsalzen. Falls nicht - aus-
lassen.) Jetzt ca. 100-150 g kleingehack-
ten, streufdhigen Dill auffuillen.
Zwischendurch (immer mal wieder) stets
nur soviel Wasser dazugeben, dal3 die
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Gemiise knapp bedeckt sind. Riihren.
Zitronensaft (200 ml) einfullen.

Jetzt geht alles wieder sehr langsam: die
Suppe ziehen lassen. Wenigstens eine hal-
be Stunde. Die Zeit kann sinnvoll genutzt
werden, indem man weiteren Sekt inha-
liert. Danach fertigt man aus ca. 150-200g
Weizenmehl und etwas Butter oder
Bratfett eine klassische Mehlschwitze, die

etappenweise (2-3 Anldufe) unter die
Suppengrundmasse gezogen wird. Nach
Geschmack (sagen wir 50g) Dill und
ebensoviel Petersilie nachlegen. Falls es
noch paft, sollten nochmal 200 ml
Zitronensaft, auf jeden Fall aber der Fisch
dazugegeben werden. -

Guat, das dazu.

Jetzt den Restsekt verbrauchen, Suppe
noch ein bilchen ziehen lassen, Heuler-
Redaktion einladen und - schlemmen.

ZLutaten:

* 6-10 nicht ganz schlanke
Forellen (oder Dorsche,
Zander - keinen Stolteraaaal)
die am selben Tag noch aus
eigener Kraft geschwommen
sind

* 2grofle Stangen Porrée

* 7 Pfefferkorner + evtl. ein
Tiitchen Fischgewiirz

* 1-2 groBe Sellerie

* 1-2 kg Mohren

* 4-5 groBBe Zwiebeln

* 200 ml Speisedl (keine Olive!)

* 2 - 3 Flaschen trockenen Sekt

* 100-150 g kleingehackte
Petersilie, ebensoviel Dill

* 3 Flaschchen Zitronensaft
a 200 ml (kein Konzentrat!)

* ca. 150g Weizenmehl



