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Anleitung zur Herstellung
gratenfreier Hechtfilets




Benotigte Ausriistung:

l

Weiches und hartes Filetiermesser, Imkergabel.

Bearbeitungsschritte:




Rippen herausschneiden.

e

Filet mit der Haut auf eine Schneidunterlage legen, es
sind die kurzen Enden der Y-Graten als weil3e ,Stifte”
sichtbar.

Freigelegte Reihe an Y-Graten.




Messer riickseitig der ,Stifte” entlang nach unten
fUhren bis Widerstand zu spiiren ist (weiches
Filetiermesser verwenden).

Messer auf den Graten Richtung Fischriicken fiihren,
dadurch Freilegung des langen Y-Teils der Graten.



Da sich der kurze Y-Teil direkt am Rippenansatz
befindet, wird das Messer ca. T cm unterhalb des ers-
ten Schnitts in Richtung Rlicken mit der Schneide
nach oben gefiihrt.

Um das zweite kurze Y-Stlick auszul6sen, Klinge
weiter am langen Y-Teil zum Riicken entlangfiihren.



Es kann nun der keilférmige Fleischstreifen mit den
Zwischenmuskelgraten enthnommen werden.




Es befindet sich jedoch noch eine zweite
Reihe von Zwischenmuskelgraten (keine
Y-Gréten!) im Schwanz- und mittleren
Bereich des Hechtfilets.

Freigelegte zweite Gratenreihe.



Zum Entfernen dieser Graten das Messer riickseitig
an den sichtbaren ,Stiften” entlang senkrecht zur
Haut von hinten nach vorne fiihren.

Ca. 1 cm unterhalb des ersten Schnitts (obere griine
Linie) das Messer nach unten fiihren bis ein Wider-
stand an den Grdten gespurt werden kann.



Dann Klinge auf den Graten entlang bauchwarts bis
auf die Haut flihren.

Filet von der Haut |6sen (mit hartem Filetiermesser).




Ausl6sen des zuvor freigelegten Teils mit Graten.
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