


Lempiner 2
Fischwegepte

Regepte vonw Oma und Tante
gesammelt

vowm Heimalvereinw Zempivw eV.



Der Hering

vom Maler Hugo Scheele, der von 1921 bis zu
seinem Tode 1960 in Zempin gelebt hat.
Das Titelbild ist ein Motiv des Malers.

Der Heving ist, so-steht "y im Brehum,
En Fischy, deswv Gauunesw angenehwmn.
Der lebt in Nord- und Ostsee tief

In Scharen, das heifSt kollektiv,
Bringt dhw der Fischer tot an Land,
So-wird der Heving griw genannt,
Alsy Matjes wird er hoch verehuwt,
Werw seine Unschuldd unwver sehut;
Schwimmt er inveiner schauwferv Sofde,
So- nenvwnt mauwv mawiniest diee Chose: -
Doclvder, dev invden Rauchfang kam,
Verandert plotzlich Art und Naw ',
Der Hering geht ing Raucherhaus,
Aly Bickling konmunt ex wieder rous:.
Devwv dieses Tier ist anonym

Lebt unter einem Pseudovym.
So-populén ev ist anv Land,

Mir scheint er riesig int “ressant.
Schow das macht dhwv bei miv beliebt,
Dafl er die Auster einst geliebt. -
Zuletzt hovt ichv vom Heving sagen,
Dafs er die Kater soll verjagen.
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Hering sifd - sauner eingelegt

(von Verwandtes aus Wolgast)

Grimne Heringe scubern, gut salzen uwnd 12
Stundew gugedeckt kithl stelleny, danach
abwaschenw und 24 Stundew inv krdiftiges
Essigwasser legen. Danach dewv
abgetropften Fisch fletierev.

Die Filety werdewv inv einv GefifS geschichtet:
Eine Schicht in Ringe geschnittene
Zwiebeln,

eine Schicht gemahlener Preffer (caw. 1 T
und, Zucker (nicht zuw wenig),

eine Schicht Heringsfilety

In gleicher Reihenfolge forvtfalwen, mit
Zwiebeln abschliefen.

Mit Essigwasser bedeckend auffillenw und
24 Stundewv kil stellen.

Daguw Pellkauwtoffelnw oder Schwaw zgbrot
reichen.



Tipp:
Salghering (hart gesalzen)
richtig vorbereitet:

24 Stundenv wiisserv (Salg wird entzogen
werden wieder saftig!)

Filetiererv

- Nach dewm Wdissern den Bauch
aufschneiden, die Innereien souber
ausschaben.

- Die Haut von beidew Seiten amv Kobf
einschneiden und abziehen, Kopf und
Schwang abschneiden

- Denv Hering aufiklappery, die Hauptygrite
herausnehwmen und sounber putzen. Hering
inv gwed Holften teilen.

Sehw schumackhaft wevdew diese Filets,
weruy sie 2 - 3 Stunden inv Milch oder
Buttermilch gelegt werden.



Tipp:
Fischkochwasser - Fischsud
(vow einer Fischersfraw!)

1 Y% UWasser

2 Teeloffel. Salg
1 grofle Zwiebel
1 Lovbeerblatt
3 Pimentkovner

Zubereitung:

Diese Zutaten cav. 15 Min. kochen.,

Die Zwiebeln miissenw gow seivy, bevor der
Fisch inv dew Sud komumt.

Nachdew der Fischv (Dovsch, Zander usw.)
v den Sud gelegt wurde , soll er nuuw gawr
ziehen, douf nicht kocheny aber mowv munss
davouf achten, dass der Sud salzig genug
st

Bei Kochfisch ist es ganvg wichtig fiwr dewn
Geschwnack, dass inumer gleich gevuigend
Salz ans Wasser gegebenw wivd und maw
auf keinen Fall nachsadgen wmuiss. So-ist der
Geschunack aun kydiftigsten.
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Marinade 3w Matjes -
wie inv der PeenestrafSe

1 Becher saure Sahwne

2 clAquawit

1 Teeldffel grob gemahlener Pfeffer
Zitronensaft

1 Teelsffel schawfer Senf

2 Bund DI

1 Eigellr

1/8 VOV

2 Gewiwrzgurkevy

Salg

Zubereitung:

Die Salhwe mit demv Aquowit, Peffer und
Zitronensaft wiwrgen. Ivveiner zweitesv
Schiissel werden Eigell- und Senf schauumnig
geschlagen. Die Krduter hackenw und die
Gurkew feinv wirfeln. Beides unterheben
und, mit Salg wirzen. Die Zutaltes aus

beiden Schitsselv zw einer Creme
vermengen und mit Salg und Pleffer
abschwmecke.
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Sofle zuw Matjes
nach der Dovpstrafienowt

1 kleines Glas Mayonnaise
1 Becher Joghuut

1 Teeloffel Senf

Salg, Pfeffer, Zucker

2 grofSe Gewiw zgurkes
etwas Gurkerwasser

2 Zwiebelw

v Bund Petersilie

Zubereitung.

Die festenv Zutaten feinv hacken, Die Sofse
cremig ridwenw und pikant abschwmecken.
Alle Zutotenw mischev.



Matjesfilet nach Hauwsfravenawrt

8 Matjesfilety 1 Messerspitze
100 g Mayornnaise weifen Pfeffer

1/2 Becher souwre Sahne 2 Zwiebelw

(100g) 2 Gewuw gguwker
1 Prise Salg 2 scuerliche Apfel
1 Prise Zucker

Zubereitung.

Die Madtjesfilety zuum Abtropfevw inveinv Sielr
legen, davwv mit Kichenkvepp abtupfer.
Die Mayornmaise mit der saumrenv Sahwne
vervidhwenw und mit Salg, Zucker und Pleffer
abschwmecken. Die Zwiebelnw schélenw und ivv
Ringe schneiden; die Gewiwzgurkesw i
kKleine Wiwfel schneidev. Die Apfel schélev
und inv kleine Wiwfel oder feine Scheiber
schmeiden. Die Sahwne-Mayornwnaise mit desv
Apfeln, Zwiebelringen und des
Gurkevwtwfeln mischen (anf Wunsch kouwrwy
etwas feingeschnittener DIl zugefugt
werden.) Die Matjesfilety inv eine Schitssel
legenv und die SofSe dawilrer gieflen.

Dagw reicht mowv Pellkawtoffeln oder
Bratkowtoffeli.



Zw gebratenen und gekochtesw
Fischgerichtenw wird gerw geveicht:

Gurkernsalat - Usedomer Art

fiw 4 Persones

2 Salatguwkesv

% Teeloffel Salg

Y% Teeloffel weiflen Pfeffer

2 gehdufte L. gehackter DIl o- Petersilie
3 ERL. Krouuteressig

2 ERL Zucker

Zubereitung.

Gurkew schalenw und inv divwvwne Scheibery
schuneideny, beiseite stellevv.

Alle anderen Zutaten, awn besten mit
einem Holgloffel, so-lange ridhwen, biy sich
Zucker und Salg aunfgeldst habew.

Darwv diese Mavinade ilber die Gurkesv-

scheibew gieflenv und vorsichtig mische.

Nach 2 Stunden noch eirvunal mischen und
abschwmecken.
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Gute Achterwasser-Fischsuppe

300 g Zanderfilet

1 Bund Wurzelgenuise

250 ml Sahwne

1,5 UWasser

Lovbeerlanl; Piment, Salz, Pleffer

50 g Mshwerwiutfel
50 g Selleriewiufel
50 g Launchstreiferv
etwasy Mehl, DI

Zubereitung
Fisch mit kaltem Wasser, Wur

Salg, Pfeffer, Lovbeerlau und Piment auf
kleiner Flawmme vorsichtig aufkochen.
(Schawuwn abschopfen) Nach 30 M. Fisch
mit Schopfkelle herawsnehmen. Fischfond
duwrch eiv Siel-passieren und

Mit Sahwne albschumnecken; mit Mehlschwitze
oandicken.

Dew Zander auseinander zupferv und aly
Einlage inv die Suppe gebe.

Mit DI gowrnieres.
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Gebackener Zander nach Hides Art

Kuchenfertiger mittelgrofier Zander, mit
oder ohwme Kopf, wird: etwar 1 Stunde vor
dem Backen gesalger - auch vow innes.
Das Backblech mit etwas Margarine und
Ol imv vorgeheigten Ofenw erhitzer.

Dew Fisch mit Ol eivweiben und ivv
Sevumelmehl wolgen - zw viel Semumelmehd

Zw Begivwv dew angewdirmiten Backoferv
etwas mehw aufheizen, davww weiter
guricknelhumen. Dew Fisch fter mit dew
heifSenv Bratenfett begieflerv,weruwv notig
etwas nachgebev. Nicht wenden.

Nach co. 50 Minv, werwv der Zander eine
schone Briune hat, wird er auf einer
Platte angerichitet und worw gestellt.

Fuw die SofSe lascht mouwy mit souwer Sadhwne

ab, gibt Gewirze (Salg, Pleffer, wenig
Tomaternwmowk und etwaos Bridhe) dazuw und

bindet mit Mehl.
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Fischeintopf fiwr 10 - 12 Zempiner
- vow der Fischerfamilie inv der WaldstrafSe

4 - 5 kg verschiedene Fischorten mit Kopfe
nund Haut abkochew. (solltervcon. 2 kg
Fischfleisch ergelben)

2 grofie Zwiebeln, gehackt
5 Stengel Petersilie

1 Lovbeerloud-

2 ERL Zitronensaft

20 ' WeifSweinv

10 Pfefferkdvner

Salg und gemahlenes Pleffer

20 cl Olivensl

4 grofie Zwiebelw inv dinmne Scheilren
geschunitten

4 Knoblaumchgehen, gerdrickt,

500 g Tomatesw abgegogen, entkernt und
gehackt, 3 Stengel Koriander

300 g Brot invScheibew geschmitten und imv
Backofer getrocknet oder getoastet.

Zubereitung.
Ineinew grofiesv Topf gehackte Zwielel,
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2 St. Petersilie und Lovbeerblatt auf devv
Bodew legen, Fisch dagugeben,
Zitronensaft, Wein, Salg und Pfefferkorvner
hineingeben, etwa 2 LWasser dagugeben.
Fisch gut kochenw und 30 Minv . auf kleiner
Flamme weiterkochen, dabei fter
Bruhe bei Seite stelleny, das Fischfleischv
Das Olivensl inv einew grofienv Topf
evhitzen, Zwiebelscheiben und Knoblauch
hineingebewn. Die Zwiebelw goldbrau
braten, Tomates gufugen, alles etwas
kochelw lassen, davwy je 1 Stengel
Petersilie wnd Koriander hingufiger. Die
durchgesiebte Bridhe dagugelben. Alles zumy
Kochen bringen,, daruwv nochv 10 Mivv

Dew inv kleine Stiicke gevupften Fisch inv
devv Topf geben, aufkochenw und 10 M
kochelw lassen. Die restliche gehackte
Petersilie hingufugen und mit dem Brot

servvierew.
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pe mit Raucheraal
(von Hang-Helmut gelobt!)

p4 :

Suppengriw ( Mohwriben, Porree; Sellerie)
wiurfeln und, inv Mowgowrine anbrvaten.
Kawtoffeln etwas kleiner als g
Salgkawtoffeln schneiden und auch so-
kochen. Nachdew sie goaw sind, das Wasser
abgieflen, die Kowtoffelv gerstampfen und
das angebratene Gemiise dagugebei.
Vorhandene Knochenbriihe oder Instant
Bruhe dagugeben, bisg die gewinschie
Scumigkeit entstander ist. Mit Salg und
Pfeffer abschunecker.

Die entygritetes, zgevpflitcktes
Raucheraalstivckchen unterheben.

Mit gehackter Petersilie bestrenen.
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Zander auny der Backrdhwre
(, Taungetreckterwezept” - Zugezogenerweszept))

1 Zander cav. 1 kg kitchenfertig:

1 Zitrone (ungespritzt)

1 grofie Zwiebel

300 g Butter (je nach Zandergewicht)

Salg, Pfeffer

Fuwr die Beilage:

Frischer Meerrettich (0. Sahwemeerrettich im Glas)
2 mittelgrofie scuerliche Apfel

Zubereitung.

Backofenw auf 180 Grad C vorheizemn. Zander aufienv
und innewn gut salgen, pfeffern und inv die
Fettauffangschale legen.

Zitrone inv Scheiben, Zwiebel inRinge schneides
wnd mit der inv Stitckchew geschnittenes Butter inv
wnd w dewv Zander verteile.

Gowgeit cov. 35 bisg 40 Min.

Inder Zwischengeit den geschilten Meerrettichy

feinv reiben, gescholte Apfel fein reibesn und gut
mischenw und ivv einer Schale owwichte.

Zonder auf eine Platte geben. (In uwnserer
Fischerfomilie koww Fisch nuwr mit deww Kopf auf dewv

Tisch, es sieht besser auts.)

Mo ko dewv Fischsud auch g SofSe verawbeites:

Mit etwas heifSenm Wasser auffillen, duwch ein Siel-

giefleny, aufkochen wnd mit etwas Mehl bindew.

Daguw werdevn Salgkavtoffeln gereicht.
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Fischsalat

aus gekochter Fischrester -

schumneckt imwmer gut bei der Cousine aus
Karlshagerv

Zubereitung:
Gekochtew Fisch vonw Haut und Gritev
Schitssel gelewv.

Gehackte Zwiebeln und etwas Mayonnaise
dazugeben, je eine kleine Prise Salg, Pleffer
und Zucker hingufitgen und mit etwas
Essig abschumecken.

Day ist eine gute Beveicherung des
Abendbrotstisches.
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Gespickter Zander oder Hecht
inv Sahwnesofie

1 kichenfertiger Zander oder Hecht vow
etwa 1,5 kg

2-3 TRl Zitronensaft

125 g fetter Speck

1Tl Salg

80 g Butter

1 mittelgrofie Zwielbel

2 grofle Kouwtoffelw oder Zwiebelw (fiur devv
Bauch des Fisches, damit er gut auf dem
Bauch liegen bleibt!)

1 Motwe

1/8 U souwe Sahuwne

1 AL Mel

1 Schuss WeifSweinv oder Zitronensaft
Salg

weifSer Pfeffer gemahles

Zubereitung:

Dewv Fisch grimdlich abspiden, trockewn
tupfeny, innen mit Zitronensaft betroaufeln
und salgen. Dewv Speck inv ¥ com breite und
10 cmv lange Streifer schneiden. Mit diesevv
Streifenv dew Fisch seitlich und quer gum
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Ruckev spicken oder diwnne Scheien autf
dew Fischv legen. Eine feuerfeste
Auflaufform mit niedrigenm Rand, mit
wenig Butter fetten. Dew Fisch auf zwei
grofie; durchgeschmittene Kowtoffelv oder
Zwiebelw (geben gleich entsprechendesv
Geschwmack), mut der offenen Bauchseite
nach untevy, inv die Form setzev. Restliche
Butter erhitzen und iber dewv Fisch giefSev.
Die geschilte und in Viertel geschmittene
Zwielbel und die geputszte halbierte Mohwe
nebew dew Fisch legen. Die Form inv desv
auf220° C (Gay Stufe 4, Unduft 180° C)
vorgeheigten Backofen auf der untersten
Schiene cov. 40 Minuten brates.
Zwischenduwrch hin und, wieder mit dew
Bratenfond begieflen. 3 Essloffel soure
Sadwne mit desw Mehl verridwenw und etwor
15 Minuden vor Ende der Bratzeit dev
Fisch mit dieser Mischuung bestreichen und
weitergaren.

Fiw die Sofde den Bratenfond auws dev Form
schépfeny, saure Sadhwne verridhwen, mit Wein
oder Zitronensaft, Salg und Pfeffer
abschunecke.

Aly Bedage solltenw Salgkauwtoffeln unds
Gurkevsalat gereicht werdew.

o 18 =



Saff - sauer -
Dovsch; Blei oder Kawpferw
(Madlens Lieblingsessen)

Fischvinv kochendew Fischsud (Wasser, Salg,
3-4 Lovbeerbliitter, 5 Pumentkorner, Essig,
Zwiebel) geben und zugedeckt 15 - 20 Mivv
ziehew lasser.

Dewv Fisch aus dewm Suds nebumnen, mit dewv
i Wasser angerihuten Mehl desv Suds
andicken.

Butter inveiner Plowvwne schumelzen lassen,
Zucker dagugeben und mittelbvau
werdewv lasseny, nicht zu dunkel, schuneckt
sonst bitter. Dieserv brawnen Zucker ivv desv
angedickten Sud geben. Abschumecken mit
Essig, Zucker und Salg. Dew Fischy wieder
vorsichtig in diese sifs-saure Sofie geben.

geschnittenen und inv der Pfovwne
ausgelassen Speck inv die SofSe gebe.
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Blei;, wie Oma Trude ihw kochte und wie
Mutter Trautchenw ihwv noch kocht

cav. 2,5 kg Bleir moglichst nicht kleiner nelunen,
sonst so-viele Griiter ,....also-viele Leute an den
Tisch, ww so- netter wird es!

1 grofie Zwiebel 5 Pumentkorner
1 UMuckefuck (Malgkaffee) Speck
2 EL Mehl Salg, Zucker, Essigr

2 Lovbeerbliitter

Zwiebel klein geschnitten in Wasser
aufkochen, Salg und kitchenfertiges inv
geben und gowrziehes lasser.

Kaffee mit Mehl glatt ridweny Lovbeer -
aufkochen. Mit Zucker und Essig
abschwecke.

Fisch und Sofe inv eine Schiissel filllev.
Speckwiwfel ausbraten und tber dewv
Fisch geben.

Dagw isst mowv Salgkawtoffelw.

Omav kochte meist den Kopf mit und Opa hat darwv
s Freude der Kinder aus einige Grites eines
Stovch gebautelt.
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Zwiebelfisch (4 Personen)

1 kg Kleine Genuisegwiebelrw

50 g Butter

1/8 Ltrockener WeifSweirv

Salg, weifier Pfeffer

1-2 Essloffel Djon-Senf

1 Prise Zucker

800 g Dovsch-, Rotbarsch oder Zanderfilet
2 Essl. Zitronensaft

2 Fleischtomates

1 grofies Bund Dl

150 g geriebenen Gouda-Kdise (alt)

Zuberei ’

Zwiebeln inv divwne Scheilbewn teileny, inv der heifSenv
Butter glasig werdew lassen. Weinv angiefienv und
die Zwiebelw etwar 15 Mivuten diwnsten. Evst davuwy
mit Salg, Pleffer, Senf und Zucker abschwmecke.
Fuschfilety mit Zitronensaft bestreichern. Tomates
hauten, entkernen und das Fruchtfleisch wiwfelv.
Dl hackerw und unter die Zwiebelw mischen.

tine Halfte der Zwiebelmasse inv eine gefettete
Auflafform geben und mit der Hdlfte des Kdises
bestrewen. Fisch dowounf awvwichten, schwach salgen,
pfeffern und mit dewv restlichen Zwielbeln bedecken
und mit des ilbvigew Kdise bestireven.

Imv vorgeheigten Backofen bei 200°C etwar 30
Minuten gawen. Mit dew restlichen DAL bestrent

sevvierewv.
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AaJMAppe mit Rotwein fir 6 Persones

vom Unterdovp

750 g frischer (grimer) Aal 1 Essloffel frisch

3% UWasser gehackte Petersilie
Y Teeloffel Saly 1 Prise Salg

% Ltrockner Rotweiny 1 Prise weiflen Pfeffer
1 ungespritzte Zitrone 1 Messerspitze Zucker
1 Essloffel Mehl 1 Essloffel Zitronensaft
2 Essloffel Butter 2 Eigelb-

2 Essloffel Kapern 1/8 USahwne
Zubereitung:

Dew kiichenfertigen Aal in Sticke schneiden. Das
Wausser mit dewv Salg und Aol gum Kochew bringeny
15 Minv imv offenen Topf kochelw lassen;, dabei devv
Schoauwwmn mehwfach abschopferv. Denw Weiny und eine
halle; invScheiber geschnittene; Zitrone dagugebesv
und 5 Minv kocheln lassen. Die Aalstiicke
herousnehwmen entgriiteny und worm stellev. Die
Brihe durchsiebes. Das Mehl ivv der Butter unter
Rihwen anschwitzernw und nach und nach mit der
Brihe auffidlenw und aufkochen. Vom Herd
nelunew. Kapern und Petersilie gufigen und mit
den Gewiwrgenw und Zitronevsaft abschunecken.

Die Eigelbe mit der Sahwe verquivlen, etwos heifle
Suppe unterridhwen und die Suppe legierew. Die
Aalstiicke und die restlichesv divvwnesv
Zitronenscheibe inv die Suppe gebew , nicht mehw
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Fischsuppe mit Kawtoffeln

750 g Sufwousserfische (Bawsch, Forelle oder Schlei)
500 g Kowtoffeln

1 grofle Zwiebel oder 1 Stange Porvree

8 Gewuiw zgkovner

1 Lovbeerblatt

¥ Essloffel Salg

2 Essloffel Butter

% Becher saure Sahune

1 Messerspitze weiflen Pleffer

1 Bund D

Zubereitung:

Die kitchenfertigew Fische in grofiere Stiicke
schneiden. Die geschiltesw Kawtoffelnww inv nicht zw
Kleine Wiutfel schmeiden. Die Zwiebeln oder Launch
v Ringe schineiden

In einem grofien flachen Topf, invdewv aunch serviert
wird, zuerst die Koutoffeln legeny, davw Zwiebeln
oder Lauch, Gewiwrzkorner und Lovbeerblatt
dawauflegen. Die Fischsticke dowidber verteilen, mit
Salg bestreuen, Butter inv Flockches dawouf setztesv
und mit Wasser auffileny  so-dass alles bedeckt ist,
g Kochew bringen und 35 Minw kochelw lasser.
Die Suppe vovsichiig mit sauwer Sahwne mischen, mit
Salg und Pfeffer abschwmecken.

Mit des gehackten DIl kury vor dew Sevvieres
bestreuver.

Einv knuspriges Roggenbrot kavwy mow dagiw
reichen.
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Zempiner Heringstopf

Cornelias Spegiaditot

600 g Matjes

abspideny, i Sielr abtropfesv lassen und irv
mundgerechte Stiicke schwneiden.

Fow die Sofie:

1 Becher stifie Sahwne

1 Becher soure Sahune

3 Teeldffel Senf

etwas Milch

etwas Gurkenwasser (vow devw Gewiwrzgurken)
Zucker, etwos Essig, Zitrone, wenig Pfeffer

Diese Zutaterw mit einem Schneebeser glattridhwen.
Inwdiese Sofie den Matjes und

3 Gewiwrgguwrken, gewiufelt

2 scmerliche Apfel, mit Schale; gewiufelt

2 Zwiebeln, gewiufelt

2 Lorbeerbliitter

5 Pimentkdorner
1 Teeldoffel Senfkovner

gelben, gut mischenw und 3 Tage kil stellen.

Daguw reicht mawn Pellkavtoffelnv oder Schwarzbrot.
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»Stebenerleid
Heringssalat

vow Oberdovp

1 Pott Matjesfets, abspiden; abgetropft,

gewiufelt
1 Pott sifSe Sahwne
1 Pott Gewtwrgguwrken, gewiwfelt
1 Pott rote Zwiebeln, gewiufelt
1 Pott rote Apfel gewiutelt (mit Schale)
1 Pott Sellerie , gewiwzt aws dem Glas, gewiufelt
1 Pott Armanas; gewiufelt (frisch o- Konserve)

1 Teeloffel Senf
Pfeffer

etwas Worcestersaunce

Alle Zutaten gut mischen und einen Tag
kil stellew.
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Gebackener Hecht auf Gemuisebett
Kol Alberts Uberraschung fiur seine Gouste

Einv grofier Hecht ist fiwr dieses Gericht genauw
richtig. Ist er grofier aly die Pfavnne, davwy
sollte er filetiest wevdew.

Dew Fisch scubern; salgen, pfeffern und mit
Zitrone betrdaufelr.

Mothwen und Sellervie inv Streifen, Zwiebelw inv
Ringe schneiden. Backblech gut mit Butter
betireichen und das Gewuise auf dew Backblech
so-verteilen, dass der Bodewn gut bedeckt ist.
Den Hecht auf das Gemuiselbett auf eine Tasse
stellen. Dew Fischv am Rilcken entlang
einschneidern und mit Krduterbutter belege.
Mit Streifen aus gerduncherten, duwchwach-
senew Speck und mit einer grofSenv Portiow
Zwiebelringenw wird der Fisch belegt. Filety mit
der Hautzeite nach obenw auf das Gemuisebett
legeny, die Haut eivwitzen und mit gleichen
Zutates beleger.

Mit einem Schuss Weiflweiny wird alles begosser.
Wekhwend der Gowzeit dew Fisch mit des
entstandenen Sud begiefien.

Backoferw auf 175°C vorheigen. Ca.45 bis 60
Min. benotigt einv Fisch von 1500 bis 2000 g

Daguw wivd dew Gaster Krduterbaguette
gereicht.
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Vom Heimatvereinw Zempivve.V.
inv dieser Reihe erschienev

Zempiner Fischwegeple Nr. 1

Regepte von Omav und Tante

Zempiner Fischwegepte Nv. 2

Regepte von Omaw und Tante

Zempiner Backregepte Nr. 3
fiw Weidhwnachten und Silvester

Zempiner Roucherheft Nr. 4

Es muss nicht imumer Fischv seivv

Zempiner Wanderungev Nr. 5
Die Fische mit dem Bervuteiny weisen den Weg

Zempiner Kuchev- w. Brotregepte Nr. 6

Regepte von Oma und: Tante
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ZEMPIN

Das Kleinste Seebad auf Usedow
Staatlich anervkawnmnmtes Seebad
Informatiov : www.seebad-zempin.de
Fremdeywerkelwsomt-  info@seebad-zempin.de
Teleforw: 038377- 42162

Heimatverein ZempivveV.:

www.zempin-usedom-heimat.de

Besuchew Sie unseres AUSSTELLUNGEN
v, Ung olle Schaul”, Fischerstr.11,
17459 Zempin:
- Fischerei mit Bootymodellen des
Fischers Kovwad Tiefert,
- Schichleing Ladevw voller Erinvvnerungerv
und
standig wechselnde Ausstellungen inv devw
altew Klasserwduwumen




