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Fischwirste

Historischer Text
Vasten visch.
Item wurst in der vasten machen also: nim visch und tuo inen also vor und welsch winber darin und
nim den darm und magen und kross von vischen und kerr die um und mach 3 und was dir iiberbelib

von dem geheck, das mach zuosammen und wele wursten oder gib es in ainem glowem pfeffer.
Niirnberg, Germanisches Nationalmuseum, 20.291

Ubersetzung
Fastenfisch
Waurst in der Fastenzeit mache auf diese Weise: Nimm Fische und behandle sie so wie zuvor und
gib Rosinen hinein und nimm den Darm und den Magen und die Eingeweide von Fischen und
wende sie um und mach 3[?] und was dir {ibrig bleibt von dem Gehackten, das mische zusammen
und forme es zu Wiirsten oder serviere es in einem gelben Pfeffer.

Moderne Umsetzung (5 Portionen)

Zutaten:

200 g weilles Fischfilet

100 g Lachsfilet

50 g Wei3brot ohne Rinde, in Milch eingeweicht
1 mittlere Zwiebel, gelb

Butter

1 Eiweil3

Frische Kréuter (Dille, Petersilie)
Zitronenzesten

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Wurstdérme

Ol

Kiichenutensilien:
Waursttrichter

Zubereitung:
Waurstdiarme in kaltem Wasser spiilen. Zwiebel in Butter goldgelb anschwitzen. Fischfilets grob

hacken. Alle Zutaten verkneten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In die vorbereiteten Ddrme
fiillen und auf Bratwurstgrofle abdrehen.
Wiirste in ca. 65 °C warmen leicht gesalzenem Wasser ziehen lassen.

Vor dem Servieren in sehr heiBem Ol oder auf dem sehr heilen Grill kurz anbraten, mit sii3-saurem
Wurzelgemiise servieren.
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