GEFANGEN

Schluss mit grofer Klappe. Wer an das delikate Filet vom Seeteufel will, muss Hand anlegen. Hier und jetzt ...

Kopflastiges Wesen - rund die Halfte
eines Seeteufels (Franzésisch: ,,lotte*)
machen sein gewaltiger Kopf und

sein Maul aus. Das feste, aromatische
und grétenfreie Fleisch gehort zu den
begehrtesten Fischdelikatessen.
Handelsiibliche Exemplare mit Kopf,
aber ausgenommen, wiegen etwa

5 bis 10 Kilo und miissen vorbestellt
werden (ca. 15 Euro/Kilo)
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Ausgenommene Seeteufel
mit Kopf wiegen zwischen
4und 10 Kilo, da bleiben
etwa 2 bis 6 Kilo Filet tibrig.
Mit den Bauchlappen nach
unten auf eine Arbeitsplatte
legen, seitliche Flossen dicht
am Kérper abschneiden.

Die oberen Flossen mit einer
Hand kraftig packen und
hochziehen. Ebenfalls dicht
am Korper abschneiden. Die
Schleimschicht (iibrigens
ein Zeichen von Frische!)
macht das Ganze zu einer
glitschigen Angelegenheit.

Mit den Handen den Kopf-
ansatz ertasten, dort mit dem
Messer am Fleisch ansetzen.
Den Fischkdrper hier schrag
zu beiden Seiten einschnei-
den, dabei den Mittelknorpel
durchtrennen. Seeteufelkopf
entfernen.

Bleibt das Schwanzstiick.
Ubrigens: Auch den Kopf
konnen Sie ausschlachten,
die Backchen sind grof und
ein Gedicht. Seitlich am Kopf
auslosen, Haute abziehen.
Reste und Abschnitte sind
perfekt fiir feinen Fond.

Mit dem Messer zwischen
das Fleisch und die feine
Hautschicht fahren, Haut
etwas osen. Dann mit der
anderen Hand hochziehen,
Schnitt fiir Schnitt vom
Fleisch losen.

Zum Losen der Haut vom
unteren Schwanzstiick den
Fischkorper fest packen,
komplette Haut mit Kraft
ruckartig tiber das Schwanz-
ende abziehen.

Eventuell noch vorhandene
Leber und andere Innereien
abtrennen. Fischkérper mit
den Filetseiten nach oben
auf die Unterlage legen.
Weitere weile Hautchen
vom Fleisch abziehen.

Mit dem Messer die Filets
seitlich dicht entlang des
Mittelknorpels maglichst in
einem glatten Schnitt bis
zum Schwanzende losen.
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