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Liebe Kunden und Freunde der „Fischkiste“! 
 
Die Tage werden deutlich kürzer, ein schöner Sommer geht zu Ende.  
Wegen der langen "Wartezeit" unser Newsletter etwas früher. 
 

Nächste Woche gibt’s wieder frischen Fisch in Mahlsdorf :)!  
 

Aus gegebenem Anlass habe ich am Ende wieder einmal ein paar Tipps für das  
Einfrieren des frischen Fisches zusammengefasst. 
 

Nach heutigem Stand werden wir im November keine Lieferung durchführen.  
Deshalb bitten wir Sie/ Euch dies bei den Planungen zu berücksichtigen.  
 

Verkauf & Abholung 
 

am Freitag, 11. September von 10 - 18:00 Uhr  (länger nicht möglich!!!) 

 

am Sonnabend, 12. September von 10 - 13:30 Uhr  
(...und etwas länger!  -> Sonnabend ist es immer entspannter!) 

 

Aktuelles/Besondere Angebote: 
Der beginnende Herbst bringt im Norden immer etwas unruhiges Wetter mit sich, wir hoffen 
natürlich, dass die Tageskutter in Dänemark in der nächsten Woche gute Fänge verzeichnen 
können. 
Leider sind quer über alle Fischsorten die Preise bei den Auktionen stark schwankend, eine 
feste Planung ist echt schwierig.  
Auch bei den isländischen Fischern sind besonders Rotbarsch und der beliebte Steinbeißer 
seit Monaten im Preis gestiegen. 
Wir versuchen morgen oder am Wochenende noch das ein oder andere Angebot weiterge-
ben zu können... 

Den "wahrscheinlich verfügbaren“ Warenkorb habe ich freigeschaltet,  
Bestellungen können ab sofort getätigt werden. 
 

FischFeinKost:  von Familie Starost 
-> alle Salate auf der Homepage ☺ 
 

… alles vom „Müritzfischer“ Forelle, Lachsforelle, große Saiblinge … und vieles mehr … 

siehe Homepage! 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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Bestellschluss wie immer Montag, hier am 07.09. um 22:17 !!! 
…alle Bestellungen, welche bis Sonntag eingehen, helfen für die Pla-
nung der Fischer, und haben damit auch Auswirkungen auf stabile 
Lieferpreise ☺ 
(alles wie immer "unter Fangvorbehalt“!) 
 

→ Link direkt zur Produktliste Fischverkauf in Mahlsdorf: 
             (bitte erst einloggen und dann Bestellung auslösen!) 
 

https://Shop.FischFenster.de 
 

Wir wünschen allen Kunden ein erholsames Wochenende,  

das Team der Fischkiste        
 

e-mail: fisch@fischfenster.de 
Handy: 0170 5433442 

 
Möchten Sie den Newsletter abbestellen, bitte einfach auf der Homepage anklicken. 

 
 

Tipps zum Einfrieren und Auftauen 
 

Unsere Stammkunden wissen es, wirklich frischer Fisch kann problemlos ein-

gefroren werden. Portionsweise je nach Vorliebe abgepackt und im Tiefkühl-

fach oder der Tiefkühltruhe bevorratet, steht bei Bedarf jederzeit eine leckere 

Fischmahlzeit zur Verfügung.  

Das ist die Idee und das Prinzip der „Mahlsdorfer Fischkiste“. 
 

Vor dem Einfrieren sollten die ganzen Fische, und auch die Fischfilets kurz 

mit kaltem Wasser abgespült werden. Danach ist es ratsam, den Fisch durch 

ein Sieb abtropfen zu lassen, und dann auch noch trocken zu „tupfen“. 

Um so besser der Fisch abgetrocknet ist, desto leichter ist er nach dem Auftau-

en zu verarbeiten. 

 

Beim Auftauen verfährt man am besten ähnlich.  

Unsererseits raten wir, die Filets am Vorabend aus dem Gefrierschrank zu 

nehmen, den Gefrierbeutel zu entfernen, wenn der Fisch leicht angetaut ist 

und im Kühlschrank langsam aufzutauen (z. B. in einer Schüssel über einem 

Sieb, oder auf einen umgedrehten Porzellanteller gelegt, so dass das Tauwas-

ser vom Fisch weglaufen kann).  

Wenn´s zeitlich eng wird, da sich kurzfristig Besuch angesagt hat, kann man 

den Fisch auch am Morgen herausnehmen und legt ihn in eine Schüssel mit 
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kaltem Wasser. So ist der Fisch am Mittag in jedem Fall soweit aufgetaut, das 

man ihn problemlos weiterverarbeiten kann. Das Braten ist theoretisch auch 

möglich, wenn die Filets im Inneren noch etwas gefroren sind. 
 

Unsere Erfahrung ist jedoch: die Filets werden am besten, wenn langsam 

aufgetaut wird und das restliche Tauwasser gut ablaufen kann … 

(der Fisch braucht und soll jetzt natürlich nicht mehr abgewaschen werden!!!).  

Vor der Pfanne noch mal mit Krepp-Papier trocken tupfen … und ab ins 

heiße Öl, das Bratfett oder die Butter. 
 

Süßwasser ist in jedem Fall für den Bratprozess „kontraproduktiv“, wenn 

zu viel, werden die Filets schwer knusprig, und lassen sich dann auch in 

einer guten Pfanne schwieriger drehen.   
 

Gut abgetupft wird ein optimales Bratergebnis erreicht. 
 

Wir wünschen gutes Gelingen und guten Appetit 😊 
 

Das Team der „Mahlsdorfer Fischkiste“. 

 
 

Rezepte bitte von der Homepage entnehmen :)  


