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WIE IST DAS JETZT EIGENTLICH MIT DEM FISCH?

Die einen sagen, wir sollen mehr davon essen, weil Fisch gesund und
bekommlich ist und uns mit lebenswichtigen N&hrstoffen versorgt. Die
anderen sagen, es werde zu viel Fisch gegessen, weil die Meere bald leer-
gefischt sind und Aquakulturen unsere Gewasser verunreinigen.

Wir biologischen Fischztichter*innen sagen: Es kommt darauf an, welchen
Fisch man isst und wie man Aquakultur betreibt. Denn der Weg, beides in
Einklang zu bringen, ist nachhaltige, naturnahe Teichwirtschaft.

Wir gehen diesen Weg jetzt seit mehr als einem Vierteljahrhundert. Wir
haben ihn nicht erfunden, aber wir haben diesen Weg mit der biologischen
Aquakultur wiederbelebt.

Schon seit dem Spatmittelalter haben Monche im Waldviertel Fischzucht
betrieben. Die kiinstlich angelegten Teiche entwickelten sich zu wahren
Naturjuwelen mit reichhaltiger Flora und Fauna. Uber die Jahrhunderte
verschwanden viele der kiinstlichen Teiche wieder und vor allem in der
Nachkriegszeit wurde in der Fischzucht zunehmend auf Masse statt
Klasse gesetzt. Chemische Hilfsmittel kamen zum Einsatz, Uberfutterung
und Uberbesatz lieRen die Teichwirtschaft zur Fischmast verkommen.
Das wirkte sich natirlich enorm auf die Qualitat aus.

In den Achtziger Jahren gewannen Naturlichkeit und Qualitatsbewusstsein
wieder an Bedeutung, und damals habe ich begonnen, im Rahmen meines
Fischwirtschaftsstudiums an der Wiener BOKU biologische Fischzucht-
Richtlinien zu entwickeln - und sie mit Waldviertler Fischzlchter*innen,
die diesen damals revolutionaren Weg mitbeschreiten wollten, in die Tat
umzusetzen. Gemeinsam haben wir die ARGE Biofisch gegrindet, um
unsere Produkte auf direktem Weg an die Kund*innen zu bringen.

Heute ist StiBwasserfisch aus nachhaltig bewirtschafteten heimischen
Gewassern wieder eine von Gourmets gesuchte Spezialitat. Denn je
nattrlicher die Lebensbedingungen der Fische, desto hoher ist auch ihre
Qualitat in der Ktiche - und desto feiner ihr Geschmack. Was frither
selbstverstandlich war, ist heute wieder gefragt: kurze Wege, das Ver-
arbeiten von ganzen Fischen sowie Zutaten aus der Region.

Nur den besten Fischzlichter*innen gelingt es, durch tagtéglichen Einsatz
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den Fischen jene Bedingungen zu schaffen, die sie bendtigen, um ihre
einzigartige Qualitat voll zu entfalten. Fachwissen, Geduld und viel Hand-
arbeit braucht man dafur. Vier lange Jahre dauert es beispielsweise, bis die
Karpfen-Babys zu stattlichen Speisekarpfen herangewachsen sind.

Beim traditionellen Abfischen im Herbst — immer rund um den National-
feiertag — wird der Lohn fur die Muhen des Jahres geerntet: Karpfen,
Schleie, Hecht, Barsch, Wels und viele andere Fische, die sich in den
biologisch bewirtschafteten Himmelsteichen tummeln, werden abge-
fischt, in kleine, von Frischwasser durchstrémte Héalterungen gebracht
und tber den Winter nach und nach auf die Markte geliefert.

Die ¢kologische Vielfalt der heimischen Gewdsser spiegelt sich in der
breiten Vielfalt an schmackhaften Fischen. Saibling und Karpfen sind die
beliebtesten Klassiker — doch auch Barsch und Forelle, Zander, Schleie,
Hecht, Wels und verschiedene Weilfischarten leben in ¢sterreichischen
Seen, Teichen und Flussen. Die 6kologischen Bedingungen in den Bio-
Teichen sind ideal fur viele Arten von Fischen - und die ,Nebenfische*
sind oft besondere Spezialitaten. Darum beschéaftigen wir uns in diesem
Buch auch mit vielen von ihnen.

Diese Rezeptsammlung bringt altes Handwerk, traditionelle Rezepturen
und neue Ideen zusammen. Heimischer Biofisch ist eine Delikatesse und
einfach zuzubereiten - ob in der leichten oder in der festlichen Kiiche, ob
exotisch-modern oder klassisch-traditionell.

Wir hoffen, Sie haben genauso viel Freude am Kochen und am Genuss wie
wir beim Arbeiten mit der Natur und unseren Fischen.

Ilhr Marc M6RBmer
Obmann der ARGE Biofisch

...............................................................................................................
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BIOFISCH — EINE (FAST) OSTERREICHISCHE
PIONIERLEISTUNG

Wien, das Waldviertel und das Wurmtal sind
die Urspriinge der biologischen Fischzucht -
in Osterreich, in Europa und weltweit!

Marc MoRBmer stammt aus dem Ort Gauting
im Wirmtal, einem Vorort von Minchen.
Dort hat er schon als Kind ein Faible ent-
wickelt fur alles, was im Wasser kreucht und
fleucht — und vor allem: schwimmt. Und dort
hat er auch das Fischzuchthandwerk erlernt.
Wahrend und nach seinem Studium an der
BOKU, der Universitat fur Bodenkultur in
Wien, hat Marc MoRmer gemeinsam mit
Waldviertler Fischzlichter*innen und &ster-
reichischen Bio-Anbau-Verbanden erstmals
in Europa Regeln fur eine biologische Fischzucht entwickelt. Andere Lander
und auch die Europaische Union haben sich die 6sterreichischen Bio-Fisch-
zucht-Regeln spater zum Vorbild genommen.

Das Waldviertel ist nicht zuféllig ein Zentrum der biologischen Fischzucht.
SchlieBlich hat die Zucht von Karpfen und anderen Fischen dort eine jahr-
hundertelange Tradition. Mehr als 1000 Himmelsteiche - kiinstlich angeleg-
te, aber in den Kreislauf der Natur eingebettete Teiche - sind wahre Natur-
juwele mit reichhaltiger Flora und Fauna und verleihen dieser urtiimlichen
Landschaft ihren besonderen Reiz.

MARC MOSSMER, GRUNDER UND
OBMANN DER ARGE BIOFISCH

WAS IST BIO AM BIOFISCH?

In Bioteichen haben Karpfen, Schleie & Co. reichlich Platz, sie wachsen im
reinen Wasser langsam heran, suchen sich ihr Futter selbst im Teich und sind
deshalb viel in Bewegung. Ihre Nahrung besteht vor allem aus naturlich vor-
kommenden Pflanzen und Kleinstlebewesen, zugeftttert wird wenig - und
nur wertvolles Biogetreide aus der Region. Auch die Uferlandschaften und

BIOFISCH

die Tiere, die am und im Wasser leben, sind Teil des Okosystems einer biolo-
gischen Teichwirtschaft. Die Raubfische in den Karpfenteichen - Hecht, Wels
und Zander - halten den Teich im Gleichgewicht und sorgen fur noch mehr
Bewegung. Biologisch gezlchteter Fisch ist daher fettarm, zart und gleich-
zeitig fest im Biss und hat einen unverfalschten feinen Geschmack.

Fische aus biologisch bewirtschafteten Karpfenteichen sind Oko-Fische par
excellence - regional, nachhaltig, mit einem der geringsten CO,-FuRabdru-
cke von allen tierischen Lebensmitteln tiberhaupt. Und als Draufgabe gibt es
eine enorme Artenvielfalt und Diversitat in einem der heutzutage seltensten
und sensibelsten Okosysteme.

GEMEINSAM STARKER: DIE ARGE BIOFISCH

Zur Forderung der biologischen Fischzucht hat Marc M&mer gemeinsam
mit den anderen Bio-Fischzlichter*innen der ersten Stunde die ARGE Bio-
fisch gegriindet. Gemeinsam haben sie ihre Fische auch moglichst direkt
tber Wochenmarkte, vor allem in und um Wien, an die Kund*innen ge-
bracht. In ihren biologischen Fischteichen - inzwischen nicht mehr nur im
Waldviertel - setzen die Zuchter*innen der ARGE Biofisch die Bio-Regeln
konsequent um und produzieren so hochwertige Lebensmittel im Einklang
mit der Natur.

Marc MoRmer ist Obmann der ARGE Biofisch und ein europaweit gefragter
Experte. Er entwickelt, zusammen mit seinen Mitstreiter*innen, die biologi-
sche Fischzucht bestandig weiter. Seine eigenen Teiche in Haslau im Oberen
Waldviertel sind seit wenigen Jahren sogar als weltweit erste mit dem
Demeter-Siegel ausgezeichnet, einer Bestatigung fur besonders sensible und
naturnahe Bewirtschaftung.

Biologischer, regionaler und nachhaltig produzierter Fisch ist heute gefragter
denn je.

Achten Sie beim Einkauf auf das EU-Bio-Zeichen.

Nur Produkte mit diesem Zeichen sind garantiert

kontrolliert biologisch. Manch andere, die das von
sich behaupten, sind es nicht.

...............................................................................................................
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GESCHMACK

Jeder Fisch hat seinen ihm eigenen speziellen Geschmack. Je frischer ein
Fisch zubereitet wird, umso besser kommt sein Geschmack zur Geltung.
Generell gilt, je feiner ein Fisch im Geschmack ist, umso kurzer sollte er
auch gelagert werden.

FRISCHE

Frischer Fisch ist an seinen klaren Augen und den rétlichen Kiemen
erkennbar, sein Fleisch ist fest und elastisch, drtickt man es mit dem Dau-
men ein, so verschwindet die Delle fast sofort wieder. Auch Marmorierung
und Korperstarre sind Merkmale dafur, dass der Fisch erst kurz zuvor
geschlachtet und bei der richtigen Temperatur gelagert wurde.

LAGERTEMPERATUR

Die optimale Lagertemperatur fur Fisch ist knapp tber dem Gefrierpunkt.
Bewahren Sie deshalb Fisch im kaltesten Teil des Kuhlschranks auf (das ist
meist im hinteren unteren Bereich).

Bei 0-2 °C bleibt offen gelagerter Fisch 3 -4 Tage frisch, vakuumiert funf
Tage, bei normaler Kuhlschranktemperatur (5 - 8 °C) reduziert sich die
Haltbarkeit.

PORTIONSGROSSEN
Fur eine Hauptspeise rechnen Sie pro Person 200 - 250 g Filet oder
350 - 450 g kuichenfertig ausgenommenen ganzen Fisch.

>
VORBEREITEN DES FISCHES
Spulen Sie vor dem Kochen den Fisch unter flieRendem kaltem Wasser gut
ab und tupfen Sie ihn mit Kiichenkrepp trocken. Besonders trocken sollte
er beim Grillen sein, damit er nicht am Grillrost klebt.
Bei sehr frischen Fischen, die noch viel Korperspannung haben, besteht die
Gefahr, dass sie sich in der Pfanne stark krimmen oder gar reien. Schnei-
den Sie den Fisch am Ricken, zwischen Kopf und Korpermitte, ein paar Mal
ein, das nimmt ihm die Spannung.
Die alte ,SSS"-Regel (Sdubern, Sduern, Salzen) gilt heute nur noch bedingt:
Naturlich soll man den Fisch gut saubern, aber wenn Sie ihn vor dem
Kochen salzen, entziehen Sie dem Fleisch die Feuchtigkeit und zu viel
Saure tberdeckt den Fischgeschmack.

...............................................................................................................
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DIE GRATE

Die Graten des Gerippes werden beim Filetieren des Fisches — ob vor oder
nach dem Kochen - meist vollstandig entfernt. Die Zwischenmuskelgraten
sind die, die beim Essen storen. Die wegen ihrer Form so genannten Y-Graten
liegen frei im Fleisch des Fisches, ohne Verbindung zur Wirbelsaule. Durch
Schropfen kénnen die lastigen Y-Graten zerkleinert und unschadlich ge-
macht werden.
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SCHROPFEN

Beim Schropfen zerschneidet man die feinen Y-formigen Graten im Ricken-
bereich von manchen Fischen (v. a. karpfenartige wie Schleie oder WeiR-
fische) in kleine, wenige Millimeter lange Sticke. Dadurch werden diese
feinen Graten beim Essen kaum mehr wahrgenommen.

Filets werden von der Fleischseite her geschropft, es werden quer zur Langs-
achse in ca. 3 - 5mm Abstand Schnitte gemacht, die jedoch die Haut nicht
durchtrennen durfen. Dadurch bleibt das Filet als Ganzes intakt. Ein kleiner
Nachteil ist dabei, dass das Fleisch in der Pfanne etwas leichter austrocknet
und sehr vorsichtig behandelt werden muss, damit es nicht zerfallt. Dafur
muss man sich wegen der Graten keine Sorgen mehr machen.

seeseseccsescscscscssssscssesecesesesesesesesesesene
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SCHUPPEN ENTFERNEN (Bilder 1-2)

Der Karpfen wird zuerst noch nicht ausgenommen. Mit einem geeigne-
ten Schupper (oder einem Loffel bzw. mit der Ruckseite eines Messers)
vom Schwanz her beginnend gegen den Strich die Schuppen aus der

Haut entfernen. -
>
KARPFEN FILETIEREN (Bilder 3-14)
Der Karpfen wird tber die Rippen, vom Rticken hin zum ungetffneten
Bauch, filetiert. Den Fisch am Kopf nehmen und mit den Fingern einen
festen Halt suchen. Mit dem Messer schneidet man nun knapp bauch-
seits hinter der Brustflosse am Kiemenknochen entlang bis auf die
Rickseite des Kopfes bis zur Wirbelsaule ein. Jetzt wird das Rickenfilet
mit einem Taschenschnitt (entlang der Knochen/Graten der Riickenflosse)
vom Kopf beginnend bis zur Wirbelsaule eingeschnitten. Am Ende der
Rippenbdgen sticht man mit dem Messer bis zur Bauchseite durch und
zieht das Messer flach auf der Wirbelsdule bis zum Schwanz weiter.
Dann hebt man das Rickenfilet an der dicksten Stelle mit der Hand
mit leichtem Zug nach oben an und arbeitet sich mit mehreren kleinen
Schnitten tber den Bogen der Rippen zum Bauch hin.
Hat man so den Rippenbogen frei gelegt, geht es mit langen, ziehenden
Schnitten von hinten nach vorne tiber die Rippen bis zum Rippenende,
wo man die Bauchhaut nach innen durchtrennt.
Dann wird der Bauchlappen mit einem Schnitt von vorne nach hinten,
zwischen den Bauchflossen hindurch, vom verbleibenden Filet getrennt.
Den Fisch herumdrehen und auf der anderen Seite wiederholen.

FILET PARIEREN (Bilder 15-18)

Parieren nennt man das Entbeinen und Zuputzen der Filets. Sie haben
jetzt ein schones, meist grolRes Stiick Filet, das Sie in passende Portio-
nen schneiden konnen. Im Fleisch des Karpfens liegen noch Graten, die
durch Schropfen des Filets ungefahrlich gemacht werden kénnen.

Beim Schropfen wird das Filet vom vom Riicken zum Bauch hin in mog-
lichst engen Abstanden (von Schwanz bis Kopf) bis zur Haut lamellen-
artig eigeschnitten. Das Fleisch wird dann nur noch von der Haut zu-
sammengehalten, die Gréten sind in viele kleine Teile zerschnitten und
konnen nicht mehr gefahrlich werden.

...............................................................................................................
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SALMONIDEN FILETIEREN (Bilder 1-7)

Den Fisch am Kopf nehmen und mit den Fingern einen festen Halt
suchen. Mit dem Messer schneidet man nun knapp hinter der Brustflosse
am Kiemenknochen entlang bis auf die Rickseite des Kopfes bis zur
Wirbelsdule ein. Dann wird das Messer in diesem Schnitt parallel zur
Wirbelsaule flach gelegt, so dass der vordere Teil des Messers aus dem
Fisch herausragt.

Mit moglichst einem Schnitt bzw. Zug (,ziehen® ist leichter als ,schieben®)
werden nun vom Kopf bis zum Ende der Bauchhohle das Fleisch und
die Rippen an der Wirbelsdule und das Fleisch durchtrennt. Dabei das
Messer mit leichter Neigung zur Wirbelsaule hin kippen. Darauf achten,
dass wenig Fleisch an den Graten verbleibt. Den Schnitt vom Kopf Uber
die Bauchhohle bis zum Schwanz fihren und das Filet abheben.

Den Fisch herumdrehen und auf der anderen Seite wiederholen.

Wenn Sie jetzt die Fischgrate hochheben, kdnnen Sie kontrollieren, wie
viel Fleisch noch am Ruckgrat hangt, und dabei sehen, wie professionell
Sie die Technik schon umsetzen kénnen. Eventuelle Reste kann man mit
einem Loffel abschaben und verwerten - alle Reste eigenen sich hervor-
ragend zum Auskochen fur einen Fond und/oder eine Suppe.

FILET PARIEREN (Bilder 8-10)
Parieren nennt man das Entbeinen und Zuputzen der Filets.
Als erster Schritt werden die Rippen entfernt. Dabei fahrt man
mit dem Messer ganz flach unter die Rippen, zieht das Messer beim
Schneiden etwas nach oben und fahrt an den Rippen entlang, bis man
an der Bauchseite am Ende der Rippen die Bauchhaut durchtrennt.
Dabei hilt man das Filet mit einer Gabel - sehr bewahrt hat sich eine
,Entdeckelungsgabel aus dem Imkereibedarf.
Jetzt wird die Bauchflosse mit dem Knochen und dem ,Bauchspeck*
abgeschnitten. Falls es weile Bindegewebsstellen am Riicken gibt,
werden diese weggeschnitten und eventuelle Gratenreste der Riicken-
und Afterflossen ebenfalls. Sie haben jetzt ein schones, sauberes und
ansprechendes Filet. L

<<
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StRwasserfisch als Grundlage von Fischsuppen bringt ein vollkommen

anderes, kraftigeres Aroma als Meeresfisch. Was als Grundlage fur eine
kraftige und schmackhafte Suppe verwendet werden darf, dartiber gehen
die Meinungen stark auseinander.

Wir verwenden fur die Suppen vor allem die ,Karkassen®, also die Reste,
die beim Filetieren und Zurichten von Fischen tbrig bleiben und einer
schmackhaften und sinnvollen Verwendung zugefuhrt werden sollen.
Selbstverstandlich sind auch ganze Fische, z. B. sonst nur schwer verwend-
bare Kleinfischarten bzw. Weilfische, eine ausgezeichnete Suppengrundlage.
Auch die genieRbaren Teile der Innereien (Leber, Niere, Milz, Rogen &
Milch) kénnen sehr interessante Noten zur Suppe beitragen.

Wenn Sie Fischkopfe mitverwenden, nehmen Sie nur garantiert frische
oder achten Sie darauf, dass die Kiemen ausgelost sind - sie konnen die
Suppe bitter machen. Anhaftendes Blut macht die Suppe trib, daher vor
dem Kochen die Fischreste gut waschen.

Man setzt die Filetierreste immer in kaltem Wasser an, dann kochen sie
richtig aus. Die Suppe immer nur kurz aufkochen lassen, dann zurtick-
schalten und 30 Min. weiter kocheln. Fur einen optimalen Geschmack
nicht langer. Wenn man die Fischsuppe (mit Gréten) einen Tag kihl
rasten ldsst, wird sie wesentlich schmackhafter.

Wer einen kraftigeren Fischgeschmack wiinscht, sollte nur wenig Wein
dazu geben. Wein schmélert das Aroma bei StiBwasserfisch — im Gegensatz
zu Meeresfisch.

Je weniger Sie die Fischteile bewegen und je kiirzer die Suppe - ohne
Deckel! - kocht, umso klarer bleibt der Fond.

Seihen Sie die Suppe durch ein Tuch ab. Sind dann noch Tribstoffe in
der Suppe, entfernen Sie diese mit Eiweil. Dazu schlagen Sie 2-3 Eiweil3
steif und ruthren sie in den kalten Fond. Dann erhitzen Sie den Fond
unter standigem Ruhren. Kurz vor dem Aufkochen schépfen Sie den
Eiweillschaum ab. Alle Trubstoffe sollten nun gebunden sein.

Fur Cremesuppen konnen Sie die wertvollen Triibstoffe ohne weiteres in
der Suppe belassen und sie nur durch ein Sieb abseihen.

...............................................................................................................
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ca. 1 kg Filetierreste (Kopf,
Graten, genielRbare Innereien,
Kleinfische)

1% Wasser

1 Bund Dillstengel

frische Petersilie

1 kleine Stange Lauch

% Fenchel

150 g Wurzelwerk (Sellerie,
Karotte, Petersilwurzel, gelbe
Rube, ..)

1 Zwiebel

1% 1 Wasser

3 EL Olivenal

SUPPENGEWURZE:
Pfefferkdrner, 2 Lorbeerblatter,
3 Nelken, 5 Pfeffer- und 5 Piment-
korner, 5 Wacholderbeeren, 1 EL
Senfkorner,

Thymian, Estragon

.....................................................
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ZUBEREITUNG: Filetierreste unter
kaltem Wasser waschen. Zwiebel (mit
Schale und ohne Wurzel), Suppengriin
und Wurzelwerk grob schneiden. Das
Gemiise mit den Gewiirzen im Ol kurz
sehr scharf anbraten und wieder her-
ausnehmen.

Mit kaltem Wasser aufgieRen und die
Filetierreste einlegen. Nach neuerlichem
Aufkochen das angebratene Gemduse
zugeben und ohne Deckel mindestens
30 Minuten auf kleiner Flamme kécheln
lassen — anschlieRend durch ein Tuch
abseihen.

Der Fond kann mit Salz, Petersilie und
frisch gemahlenem Pfeffer abgeschmeckt
und bei Befarf mit einem Eidotter legiert
werden. Im Kihlschrank ist der Fond

2 -3 Tage haltbar.

TIPP: Frieren Sie den Fond in Eis-
wirfelformen ein, um bei Bedarf immer
einen Fond zur Hand zu haben.

D¢
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SUPPEN
POCHIERSUD

% | Wasser

3 TL Salz

1 Zwiebel

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

(1-2 EL Essig oder Wein)
ZUBEREITUNG: Die Zwiebel mit der
Nelke und dem Lorbeerblatt spicken
und 10 Minuten kochen lassen. Fur
manche gehort in diesen Sud ein Schuss
Essig oder Wein, man kann ihn aber
auch getrost weglassen.
Fisch-Sttcke in den kochenden Sud
einlegen und ohne Hitze ca. 8 - 10

SUPPEN
STEIRISCHE FISCHSUPPE

1 kg Filetierreste (Kopf, Graten, ...)

300¢g Fischinnereien :

% | Schilcher

200g Wurzelwerk

3 Schalotten (Zwiebeln)

3 Paradeiser

4 Knoblauchzehen

Pfefferkorner

Petersilie, Basilikum, Salbei,

Rosmarin, Thymian

Zitronensaft
ZUBEREITUNG: Ein Liter Wasser mit % |
Schilcher mischen, gut salzen, und mit
Salbei, Rosmarin, Thymian, in Streifen
geschnittenem Wurzelwerk, Schalotten
und zerkleinerten Knoblauchzehen

Minuten ziehen lassen. Die Garzeit
hangt von der GroRe ab und auch ob
es Filets oder ganze Fische sind.
Pochieren ist die idealste Methode,
den zarten Geschmack der Fische

in seiner Echtheit zu belassen. Beim
Pochieren bleiben die Nahrstoffe weit-
gehend erhalten. Der Fisch braucht
schonende Hitze, auf keinen Fall spru-
delnd kochen, sonst verliert der Fisch
seinen Geschmack und zerfillt.

Man kann den Geschmack aber auch
hervorheben, indem man ihn vor dem
Pochieren z. B. mit frisch geriebenem
Kren wurzt.

DU

zum Kochen bringen.

Mit Hilfe eines groRen Tuches Kopf
und Gerippe des Fisches samt Pfeffer-
kornern in die kochende Flussigkeit
hangen, ziehen lassen, dann das Fleisch
von den Graten |6sen und aufbewahren.

Geschalte Paradeiser mit Basilikum-
blattern dazugeben.

Innereien, Milch und/oder Rogen
zerkleinern und mit dem abgelosten
Fischfleisch einige Minuten vor dem
Servieren dazugeben. Nur mehr unter
dem Siedepunkt ziehen lassen.

Mit etwas Zitronensaft und frischer
Petersilie abschmecken.

SUPPEN
ALTWIENER FISCHSUPPE

fiir 8 Personen

3 | Fischfond

0,5-1 kg Rogen (& Milch)
40 g Selleriewurzel gerieben
80 g Karotten gerieben

80 g Petersilwurzel gerieben
40 g Zwiebel fein gehackt
100 g Ol

80 g Mehl

% | Sauerrahm

2 EL Rotwein

AN
>
SUPPEN
UNGARISCHE FISCHSUPPE
~HALASZLE*

fiir 6 Personen

1% -2 kg Filetierreste

1 kg Filet verschiedener Suf-

wasserfische

3 Tomaten

2 frische Paprika

3 Zwiebeln

2 mehlige Erdapfel

3 Zehen Knoblauch

1 EL scharfes Paprikapulver

3 Wacholderbeeren, 1 Lorbeer-

blatt, 5 Pfefferkdrner

3 EL Olivenal
ZUBEREITUNG: Die Zwiebel in Ringe
schneiden, Erdapfel wiirfeln und Knob-
lauch fein wiegen, nicht pressen!
Die Zwiebel im Ol goldgelb résten.

ZUBEREITUNG: Das geriebene Wur-
zelwerk wird in Ol oder Butter leicht
braun gertstet. Die Zwiebeln und das
Mehl zugeben und weiter rosten.

Mit dem Fischsuppe aufgieRen,
durchkochen, den Rotwein und den
abgesprudelten Rahm dazugeben, ab-
schmecken, evtl. séuern.

Einlage: Rogen eines Karpfens. Mit
gerosteten Semmelwdirfeln servieren.

<<

>

Knoblauch und Erdapfel zugeben und
ebenfalls etwas rosten (dann schmeckt
die Suppe wrziger). Nun die Filetier-
reste, Gewlrze und Paprika-Pulver
beigeben, durchrithren und mit 2 Liter
Wasser aufgieRen. Kurz aufkochen
lassen und dann auf kleiner Flamme ca.
% Stunde kocheln, bis die Zwiebeln und
die Erdapfel vollig zerkocht sind.

Die Filets in Wrfel schneiden. Die Suppe
abseihen, die Fischstlcke und gewarfel-
te Tomaten und Paprika einlegen und
unter Rutteln (nicht Ruhren) 10-15
Minuten garziehen lassen.

Mit getrocknetem, scharfem Paprika
anrichten und als Beilage Dinkel-,
Graham- oder Weizenbrot servieren.
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SUPPEN
FEINSCHMECKER-SOLJANKA
Die Soljanka steht ihrem bertihmteren
Bruder, dem Borschtsch, in nichts nach.
Sie lasst sich auch hervorragend mit
Fisch zubereiten.

1 kg Filetierreste (Kopf, Graten)

% kg Fischeinlage (Karpfen,

Hecht, etc.)

Suppengrin

2 Zwiebeln

40 g Vollkornmehl

250 g Tomaten

250 g frische (Stein)Pilze

1 Gewdirzgurke

1 TL Kapern

Dill

4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

SUPPEN
SZEGEDINER FISCHSUPPE

1 kg Karpfen in Sticken

% kg Filetierreste mit Milch &

Rogen

1 Zwiebel

1 Paprikaschote

1 Paradeiser

1 EL Paprika edelsif oder scharf

1 Lorbeerblatt

1TL Senfkorner

1EL Olivenol

Salz
ZUBEREITUNG: Die in Stuicke geschnit-
tenen Fische werden samt Rogen und

24

ZUBEREITUNG: Aus Kopf, Graten,
Haut und Flossen eine % Stunde eine
Fischsuppe kochen und abseihen.

Geschnittenes Suppengrin und ge-
hackte Zwiebel in heiRem Ol anrdsten,
mit Mehl bestduben, gut durchrihren
und mit Suppe aufgieRen. Geschnittene
Tomaten und Pilze hineingeben und
15 bis 20 Minuten bei schwacher Hitze
kochen.

Dann das in Wurfel geschnittene Fisch-
filet in der Suppe garen, die in dlinne
Scheiben geschnittene Gurke hinzu-
geben, mit Kapern, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Dill wiirzen.

Nach Belieben die Suppe mit Sauer-

| N
D>

Milch eingesalzen.

Aus dem Kopf und den Filetierresten,
einer in Scheiben geschnittenen Zwie-
bel, Lorbeer und den Senfkdrnern wird
ein Fischsud gekocht und abgeseiht.
Im Sud die Karpfensticke bei kleiner
Hitze gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den in Streifen
geschnittenen Paprika und den ge-
schalten, gewiirfelten Paradeiser im Ol
anbraten, mit Paprikapulver bestduben
und sofort mit Essig abléschen und mit
dem Fond aufgieRen. Nach Bedarf mit

Salz und Pfeffer wirzen.
A
>

SUPPEN
WIENER FISCHBEUSCHELSUPPE

1% | Fischsuppe

200 - 300 g Fischrogen und
-Milchner (=,Beuschel®) :
100 - 200 g gerissenes Wurzelwerk
3 Zwiebel :
% | Rotwein

2 El Sauerrahm

2 EL Essig

2 TL Zucker

Butter

Petersilie, Thymian

Saft und Schale einer Zitrone
Lorbeerblatt, 6 Pfefferkorner, Salz
FUR DIE EINBRENN:

40 g Butter,

40 g Mehl

SUPPEN
SZECHUAN-FISCHSUPPE

% kg Chinakohl

1| Fisch-/Huhnerfonds

1 Knoblauchzehe,

% kg Fischfilet, zB. Wels, Zander

1-2 cm Ingwer

1 kleine Chili (entkernt)

1 Zwiebel

Ol

Salz,

Pfeffer,

Zucker

Sojasauce
ZUBEREITUNG: Den Chinakohl waschen
und in feine Streifen schneiden, die
Zwiebel fein schneiden, die Knoblauch-
zehen hacken und mit Salz zerreiben.

ZUBEREITUNG: Aus Butter und Mehl
eine Einbrenn bereiten, das feinge-
raffelte Wurzelwerk und Zwiebel zuge-
ben, kurz mitrésten, mit Rotwein und
Essig I6schen und mit dem Fischfond
aufgieRen. Den Fischrogen (auch Leber
und Niere und Fleisch von den aus-
gekochten Graten) einlegen und kurz
ziehen lassen.

Mit Rotwein, Essig bzw. Zitronensaft
wirzen und mit Sauerrahm ab-
schmecken. Mit gerosteten Semmel-
wirfeln und viel griiner Petersilie
anrichten.

>

Den Ingwer fein reiben und die Chili-
schote entkernen und in feine Ringe
schneiden.

Die Fischfilets salzen und in einem
geschlossenen Topf auf einem Teller
(nicht im Wasser stehend) ca. 10
Minuten dampfen, herausnehmen und
abkuhlen lassen. Die erkalteten Filets in
Stuicke schneiden und in einem Topf in
heiRem Ol kurz anbraten. Das vorbe-
reitete Gemuse samt Ingwer und Chili
zugeben und bei mitterer Hitze ca. 5
Minuten mitbraten. Mit der Hihner-
suppe aufgieRen, aufkochen und ca.
10 Minuten sanft kochen lassen. Zum
Schluss mit SojasoRe, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

25



¢ ; Dy an i A &% 2 yx 7 Paiin " PR 7 ) o . F R
> < i . _’. .!;. - . % sl h & ¥ 3 -g & b . e e » n o i ¥
5 SCHUPPEN SEESAIBLING : YN ol e a2 7 a7 KNODREL, NOCKERL & LABER[*

»

" . : "%
\ b



28

KNODEL, NOCKERL @ LABERL

Die Filets gratenreicher Fische (vor allem Weilfische) werden schon
seit langer Zeit durch den Fleischwolf gedreht und somit entgratet.
Zu diesem Zweck eignet sich auch ein Mixer oder besser ein guter
Haushalts-Cutter. Mit diesem Faschierten (Hackfleisch) lassen sich
vielfaltige und schmackhafte Rezepte verwirklichen, sodass heute oft
auch andere Fische auf diese Art zubereitet werden.

KNODEL, NOCKERL @ LABERL
FISCHFARCE (GRUNDREZEPT)

500 g WeiRkfisch und/oder Karpfen
ohne Haut

% | Obers (gut gekuhlt)
Weilwein

Pfeffer weild

KNODEL, NOCKERL @ LABERL
FISCH-NOCKERL

500 g Fischfilet (Schleie oder

Hecht- bzw. Weilfischfilet)

1! Fischsud, Salz

100 g Creme fraiche

Pfeffer aus der Muhle

2 Zitronen

1 Stange Lauch

1 EL gehackter Dill

1Ei

1 Eiweil
ZUBEREITUNG: Die Fischfilets im Mixer
purieren. Die Masse mit Ei, Dill und
Creme fraiche verriihren und mit Salz,
Pfeffer und Zitrone abrunden.

>

ZUBEREITUNG: Fischfilet klein schnei-
den. Im Mixer unter standiger Zugabe
von Obers (evtl. gefroren) zu einer
glatten Masse verarbeiten. Durch ein
Passiersieb streichen und mit Wein &
Pfeffer wirzen. Diese Farce kann be-
liebig weiterverarbeitet werden.

Fur lockere Konsistenz ein steif geschla-
genes Eiweifd unter die Masse heben.

Den Fischsud mit Salz, Koriander, etwas
Zitronensaft und Dill verfeinern. Das
Weille vom Lauch in Streifen schnei-
den, im Fischfond weich diinsten und
herausnehmen.

Nockerl formen, in den siedenden
Fischsud geben und bei kleinster Hitze
ca. 8 Minuten garen.

Lauch im Teller anrichten, die Nocker!
darauf geben und mit Suppe aufgielRen.
Als Vorspeise reichen.

KNODEL, NOCKERL @ LABERL
FISCH-KNODEL

1 kg Fischfilet ohne Haut :

2 geriebene Semmeln vom Vortag

bzw. Semmelbrosel :

2 Eier

Obers

100 g Butter

Saft einer Zitrone

% TL weiller Pfeffer

1TL Salz.
ZUBEREITUNG: Fischfilet im Mixer
zerkleinern bzw. zweimal durch den
Fleischwolf drehen, mit den restlichen
Zutaten vermengen - zUgig zu einem

KNODEL, NOCKERL @ LABERL
KARPFEN-LAIBCHEN MIT
BRATKARTOFFELN

600 g Fischfilet ohne Haut

(Karpfen, WeiRfisch etc.)

750 g Kartoffeln

1 alte Semmel

1Ei

2 Zwiebeln, gehackt

80 g Butter

Ol

1 Becher Joghurt (125g)

2 mittelgroRe Gewdiirzgurken

1 sduerlicher Apfel

1 Bund Schnittlauch

2 EL Zitronensaft

Salz & weiler Pfeffer
ZUBEREITUNG: Die Kartoffeln in der
Schale kochen, abschrecken, schilen
und in Scheiben schneiden.

gebundenen Teig kneten und kleine
Knodel formen. Falls der Teig zu zah
ist, so viel Obers zugeben, bis der Teig
geschmeidig wird, ohne weich zu sein.
Danach eine Stunde im Kihlschrank
rasten lassen

Die Béllchen kann man einer Fischsuppe
zugeben oder im Sud ca. 5 Min. gar
werden lasen, abtropfen und abgekihlt
mit einer beliebigen Sauce servieren
(Paradeissauce, Curry-, Senf- oder
Holldndische Sauce mit Weilwein).
Dazu pafdt gut Reis und Salat.

<MK

Fischfilet grob wiirfeln, mit Zitronensaft
betraufeln und im Mixer zerkleinern.
Die Semmel einweichen und gut aus-
dricken, dann gemeinsam mit dem
Fisch, Ei und der Halfte der gehackten
Zwiebeln einen Teig herstellen und

die Laibchen formen (ca. 6 Stiick). Die
Halfte der Butter mit einem Schuss Ol
erhitzen und die Laibchen von beiden
Seiten goldbraun braten. Die restlichen
Zwiebelwirfel mit Butter in einer zwei-
ten Pfanne anduinsten. Die Kartoffel-
scheiben dazugeben und so viel Ol wie
notig zum Anbraten verwenden. Den
Schnittlauch fein schneiden, Gewdrz-
gurken und den Apfel wirfelig schnei-
den und unter das Joghurt heben, mit
Salz & Pfeffer abschmecken und dazu
servieren.

DU
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KNODEL, NOCKERL @ LABERL
FISCHLABERL

800 g Fischfilet

Kase (zum Uberbacken)

1 kleine Zwiebel

20 g Butter

3 -4 EL Brosel

2 Eier

Muskatnuf

Petersilie

Butter

Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Die Fischfilets garen.
AnschlieBend Haut entfernen und
faschieren (oder mit einer Gabel zer-

KNODEL, NOCKERL @ LABERL
HECHTNOCKERL MIT KASE
UBERBACKEN

600 g Hechtfilet ohne Haut

200 g Rahm

Kadse zum Uberbacken

(z.B. Mozzarella oder Gouda)

4 Eier

% | Weiweinsauce

50 g Butter

150 g Mehl

Muskat

Salz & Pfeffer
ZUBEREITUNG: 7 | Wasser mit Salz
und Butter aufkochen. Das Mehl bei
grolRer Hitze gut hineinrthren, bis sich
die Masse von der Wand 16st. Erkalten
lassen und mit dem im Mixer purierten

dricken) und evtl. passieren. Die Fisch-
masse mit der in Butter angerosteten
Zwiebel, den Broseln, den Eiern und
den Gewdurzen vermischen. Aus dieser
Masse daumendicke und handteller-
groRe Laibchen formen und in Butter
auf beiden Seiten goldbraun braten.
Die fertigen Laibchen in eine flache,
gebutterte feuerfeste Form legen und
mit einem Stlickchen Kése so lange
uberbacken, bis der Kase cremig wird.
Der Fisch kann bis zur selben Ge-
wichtsmenge auch mit gekochten und
zerdrickten Kartoffeln ,gestreckt"
werden.

DU

Hechtfleisch, Rahm und Eiern gut
vermischen. Mit Salz, Pfeffer, und
Muskatnuss abschmecken.

Nockerl mit zwei Loffeln formen und im
heiRBen Salzwasser ca. 10 Min. ziehen
lassen. Hechtnockerl gut abtropfen
lassen und mit der WeiRBweinsauce
mischen. Den K&se raspeln, tber die
Nockerl geben und im Ofen kurz Gber-
backen.

KNODEL, NOCKERL @ LABERL
ERDAPFELPUFFER MIT
KARPFEN

300 g mehlige Erdapfel

300 g Karpfenfilet geschropft

1 EL Ingwer

1 Zitrone (unbehandelt)

2 EL griffiges Mehl

2 Eier

1 EL Sojasauce

Olivenol

3 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Die Erdépfel schalen
und grob reiben. Das Fischfilet garen
und in kleine Stucke zupfen. Ingwer

KNODEL, NOCKERL @ LABERL
FISCHPALATSCHINKEN

300 g Fischfilet (WeiRfisch oder
Karpfen)

Palatschinkenteig

1 Zwiebel

150 g Sauerrahm

6 EL Brosel

frische Petersilie, Thymian

Salz, weiler Pfeffer

>G>

N
>

schalen (am besten mit einem Loffel)
und reiben. Die Zitronenschale eben-
falls fein abreiben. Erdapfel, Karpfen,
Ingwer und Zitronenschale mit Mehl,
verquirltem Ei, Sojasauce, Salz und
Pfeffer vermischen. Den Teig 10 Minu-
ten ziehen lassen - falls er zu feucht ist,
noch mehr Mehl einarbeiten.

Die Masse mit einem Loffel abstechen,
zu kleinen ,Fladen” formen und in
heiBem Ol beidseitig braten. Den Deckel
auf die Pfanne geben, damit die Puffer
rasch durchgaren. Mit Créme fraiche
auf einem Teller anrichten und China-
kohl-Salat dazu servieren.

ZUBEREITUNG: Fischfilets und Zwiebel
fein faschieren und mit den tbrigen
Zutaten zu einer Farce verarbeiten.
Palatschinkenteig zubereiten und 6

bis 7 Palatschinken einseitig heraus-
backen. Gebackene Seite nach oben,
Fischfarce wurstformig in die Mitte
legen und die Palatschinke zu Packerln
einschlagen. In Broseln wélzen und in
der Pfanne langsam fertig backen.

>
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GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
GEBEIZTER FISCH (GRAVED)

1 kg Fischfilet, z. B. Forelle, Saibling

oder Lachs :

2 ELSalz (40¢g)

1% EL Zucker

weiler Pfeffer

Dill

20 ml Cognac oder Ahnliches
ZUBEREITUNG: Die Fischfilets werden
auf der Fleischseite mit Salz, Zucker,
Pfeffer und Cognac (Whiskey, Gin etc.)

GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
PHILIPPINISCH MARINIERTER
KARPFEN

500 g Karpfenfilet (gehdutet)
20ml Polpa/Passata (oder Hot
Ketchup)

3 EL Sojasauce

1 EL Zitronensaft, Salz und
weiler Pfeffer

1 Knolle frischer Ingwer, fein
gehackt

Tabasco nach Geschmack

GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
GERAUCHERTER FISCH
MIT OBERSKREN

500 - 800 g Raucherfisch
50 g Obers

frischer Kren

Salz

eingerieben und mit Dill bestreut. Die
Filets aufeinanderlegen und fest in z. B.
Pergamentpapier oder Frischhaltefolie
einwickeln, in eine flache Schale legen
und evtl. leicht beschweren. Zur gleich-
maRigen Reifung das Packchen 2 Mal
am Tag drehen.

Bei Kuhlschrank-Temperatur benétigen
die Fische 1 bis max. 2 Tage zur Beizung.
Die Filets werden schrég in diinne,
kleine Scheiben geschnitten und auf
Toastbrot angerichtet.

ZUBEREITUNG: Das Fischfilet in den
Tiefkthler legen, bis es leicht angefroren
und steif ist. Mit einer Aufschnitt-
maschine oder handisch feinblattrig
schneiden. Aus den Zutaten eine Ma-
rinade bereiten und die Karpfenstiicke
etwa sechs bis acht Stunden einbeizen.
Auf Blattsalat mit diinnen Mangostreifen
anrichten und mit getoastetem Weilbrot
servieren.

<MK

ZUBEREITUNG: Das Obers mit dem
Mixer steif schlagen, mit 1-2 EL frisch
gerissenem Kren und Salz mischen.

Geraucherter Fisch schmeckt am besten,

wenn er handwarm ist, da er dann sein
volles Aroma entfalten kann.

GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
RUSSISCHER FISCHSALAT

300 g geraucherter Karpfen

5 mittelgroRe gekochte Erdapfel

4 Cornichons

4 Sardellenfilets

1 Glas Rote Riiben (ca. 350 g)

4 EL Rotweinessig

3 ELOI

1 gehackte Zwiebel

Salz & Pfeffer

4 EL Mayonnaise :
% EL Forellen- oder Hecht-Kaviar

GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
SALAT MIT MARINIERTEM FISCH

300 g Filet von Weilfisch oder
Karpfen ohne Haut,

ESSIG-GEWURZSUD ca. % I:
1:1 Mischung Essig und Wasser
1 Karotte

2 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren,

je 1EL weilRe Pfeffer-, Senfkorner
Salz

Zitronenscheiben

SALAT:

300 g Rote Riiben
300 g Erdapfel

3 Apfel

2 -3 Zwiebeln

je 4 EL Essig und Ol

ZUBEREITUNG: Die Erdapfel schalen
und wiirfeln, die Cornichons in Scheiben
schneiden. Den gerducherten Karpfen
entgraten und ebenfalls in Stticke teilen.
Die Sardellenfilets hacken, die Roten
Ruben klein schneiden und alles mitein-
ander mischen.

Fur die Marinade den Essig und das O,
die Zwiebel, das Salz und den Pfeffer
mischen und tUber den Salat gieRen.
60 Minuten ziehen lassen, die Mayon-
naise mit dem Kaviar mischen und dem
Salat hinzuftgen.

>

ZUBEREITUNG: Essigwasser mit den
Gewiirzen und der Karotte aufkochen
und abkihlen lassen.

Fischfilets in Wiirfel schneiden, roh in
eine Schussel geben, mit dem kaltem
Sud tbergieen und mit den in Ringe
geschnittenen Zwiebeln vermischen.
Mindestens 12 Stunden ziehen lassen
und immer wieder durchrihren.

Erdapfel kochen, schalen und zusammen
mit den Apfeln, der Roten Riibe und
den Zwiebeln in kleine Wiirfel schnei-

den. Mit dem Fisch vermengen und
einer Essig/Ol-Marinade abschmecken.
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GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
FISCHSALAT (ROHER FISCH)

fiir 6 Personen

ca. 1 kg Filet, vom Karpfen oder
jedem anderen Fisch
2 -3 Zwiebeln

MARINADE:

Y% | Essig, z. B. heller Balsamessig
Wacholderbeeren

Pfeffer-, Senfkorner

SALAT-DRESSING:

250 g Magerjoghurt

1 EL Creme fraiche

1 EL Mayonnaise

% EL Senf

1-2 sduerliche Apfel

4 Essiggurken :
Zucker, Salz , Pfeffer aus der Muhle :

ZUBEREITUNG: Das Filet unter kaltem
Wasser abspulen, die Haut abziehen

GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
RAUCHERFISCHSALAT

.....................................................
.

600 g Raucherkarpfen-Filet
1 Apfel

125 g Obers

2 EL Mayonnaise

2 Tomaten

2 Gewdlrzgurken

Salz & Pfeffer, evtl. Curry

.....................................................
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und das Fleisch in 2-3 cm grofRe Stlcke
schneiden. Die Zwiebeln in Ringe schnei-
den. Filetwirfel mit den Gewdirzen in
ein dicht schlieRendes GefaR ein-
schichten und die Zwiebelringe oben
auflegen. Den Essig mit gleichem Teil
Wasser mischen und uber die Fisch-
wirfel gieRen. Das Fischfilet muss gut
mit Marinade bedeckt sein. GefaR gut
verschlieRen und mind. 24 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen.

Apfel und Essiggurken wiirfeln und mit
den restlichen Zutaten zu einem Dres-
sing verrthren, mit Zucker und Salz
pikant abschmecken.

Marinierte Filets aus dem Kuhlschrank
nehmen und mit den Zwiebelringen in
einem Sieb abtropfen lassen, unter das
Dressing heben und weitere 1-2 Std.
ziehen lassen.

ZUBEREITUNG: Den geraucherten
Fisch zerteilen und die Graten entfernen.
Apfel, Tomate und Gurke in kleine
Stuicke schneiden. Aus dem Obers und
der Mayonnaise eine Sauce bereiten
und mit dem zerteilten Fisch vermen-
gen. Mit Salz & Pfeffer, evtl. mit Curry
abschmecken.

Y A
TQUARS

GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
RAFFINIERTER FISCHSALAT
FUR WARME TAGE

% kg Spargel (weill oder griin),
2 Raucherforellenfilets

150 g Raucherlachs

% Salatgurke

8 Cherrytomaten

1 Apfel

Saft % Zitrone

1 TL frisch geriebener Kren

1 Chicorée-Salat

frische Dille

MARINADE:
5EL Joghurt,
1TL Kren
Krautersalz
Prise Zucker
Zitronensaft
Dille

.....................................................

ZUBEREITUNG: Den Spargel schélen
im Wasser bissfest kochen und in ca. 2,5
cm lange Stlcke schneiden.

Die Forellenfilets rautenférmig und
den Raucherlachs in Streifen schnei-
den. Gurke in Scheiben schneiden, Ap-
fel schalen, entkernen, in kleine Wiirfel
schneiden und sofort mit Zitronensaft
ubergieRen (damit er nicht braun wird).
Cherrytomaten halbieren.

Fur die Marinade das Joghurt mit einer
Prise Zucker, dem Krautersalz und dem
Zitronensaft mischen und 1 Teeloffel
frisch geriebenen Kren unterrthren.
Die Salatzutaten mit der Marinade
ubergiefsen und vorsichtig unterheben
- kurz ziehen lassen.

Zuerst die Chicorée-Blatter dekorativ
auf die Teller legen, dann den Salat
darauf verteilen. Zum Schluss mit der
frischen geschnittenen Dille garnieren.
Dazu Ciabatta oder Baguette reichen.

B
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GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE

MARINIERTER KARPFEN
: 1 Karpfen (ca. 1,5 kg)

1 Zitrone

40 g Butter

7 Lorbeerblatter

ca. 70 Kapern

1 Zwiebel

Y% | Krauteressig

Pfefferkorner

Nelken

Senfkorner

Wacholderbeeren

Salz

2 Blatt Gelatine oder Agar Agar

% | Geflugelfond
ZUBEREITUNG: Karpfen in Portionen
schneiden. Die Stlcke (Steak oder
Hufeisen genannt) mit dem Saft der
Zitrone betrdufeln, salzen und eine
halbe Stunde ziehen lassen. Die Fisch-

GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
MARINIERTE SCHLEIENFILETS

% kg Schleienfilets

Heller Balsamessig
Zitronen oder Bergamotten
Lorbeerblatter

Wacholder

Rosmarin

Pfefferkorner, Salz
Olivenol

stlcke in heiler Butter anbraten. Die
abgetropften Stlcke in einen Steintopf
legen und auf jedes Stlck ein Lorbeer-
blatt, geriebene Zitronenschale und 10
Kapern legen.

Den Kopf des Karpfens mit dem Krau-
teressig, % | Wasser, der in Scheiben
geschnittenen Zwiebel, Pfeffer- und
Senfkornern, Nelken, Wacholderbeeren
und Salz auf kleiner Flamme ca. 45 Mi-
nuten kochen, abseihen und mit dem
Geflugelfond auffillen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, ausdricken
und in dem warmen Fisch-Geflugelfond
auflésen. Die etwas abgekthlte Mischung
uber die Karpfensttcke gieRen. Den Topf
gut verschlieRen und kuhl stellen.
Richtig gelagert halt sich der marinierte
Karpfen wochenlang. Servieren Sie ihn
mit Weilbrot oder Rostkartoffeln.

ZUBEREITUNG: Die Filets salzen und
in Essigwasser (2 Teile Wasser, 1 Teil
Essig) kurz sieden.

Den Fisch erkalten lassen und schicht-
weise mit Lorbeerblattern, Rosmarin,
Pfefferkdrnern und Zitronen- bzw. Ber-
gamottenscheiben in einen Steingut-
topf legen, mit dem Essigsud aufftllen
und 2 Tage ziehen lassen. Vor dem
Servieren mit Olivendl abschmecken.

GERAUCHERTES, GEBEIZTES Q SALATE
KARPFEN-ZANDER-TERRINE

500 g Karpfenfilet

250 g Zanderfilet

1 Bund Suppengriin

Lauch

200 g Kohlsprossen

1 Becher (200 g) Obers

1 Zitrone

1 Bund Basilikum

Fett fur die Form

Eiswurfel

Salz & frisch gemahlener Pfeffer
ZUBEREITUNG: Suppengrtin bis auf
den Lauch sehr fein wirfeln oder Julienne
schneiden. Die Kohlsprossen putzen,
waschen und abtropfen lassen. Das
Gemdse in Salzwasser ca. 1 Minute

GERAUCHERTES, GEBEIZTES @ SALATE
SAIBLINGS-CEVICHE

400 g Saiblingsfilet

2-3 Limetten

1 kleine rote Zwiebel

Chili

Ingwer

Salz, Pfeffer

optional Koriander
ZUBEREITUNG: Fur eine Ceviche wird
der Fisch roh in ,Leche de Tigre* (,Ti-
germilch®), einer Marinade aus Limet-
tensaft, Zwiebeln und Chili, eingelegt.

N\
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sprudelnd kochen. Das Karpfenfilet im
Mixer zerkleinern und sofort schnell
kihlen (Eiswasser). Das Obers mit dem
erkalteten Gemiuse, auBer dem Lauch,
verrithren. Die Fischfarce mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft abschmecken. Den
Lauch in Streifen schneiden und in eine
gefettete Kastenform legen. Die Halfte
der Fischfarce daraufstreichen und mit
Basilikum belegen. Das Zanderfilet sal-
zen, pfeffern und darauf verteilen. Mit
Basilikum abdecken und die restliche
Fischfarce dartber streichen. Die Form
verschlieBen und in die mit heilem
Wasser gefullte Fettpfanne des Back-
ofens stellen. Dann bei 180 °C ca.

1 Stunde garen, anschlieRend gut abkuh-
len lassen und aus der Form stlrzen.

<<

Zwiebeln und Chilis in sehr diinne
Scheiben schneiden und mit dem

Saft der ausgepressten Limetten ver-
mischen. Das Saiblingsfilet in Wrfel
schneiden und mit der Tigermilch 30 - 60
Minuten marinieren (kalt garen).

Die genaue Dauer der Marinierzeit ist
vom gewlnschten Garpunkt des Fisches
abhangig - je kurzer, desto roher der
Fisch. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
evtl. mit Kokosmilch oder Kokoswasser
verfeinern und optional den feinge-
hackten Koriander untermischen.

Y 4
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SAUCEN @ BEIZEN
FISCHSUR

50 g Salz

30 g Zucker

zerstoRener Wachholder

Piment

Senfkorner

Lorbeerblatt

.....................................................

SAUCEN @ BEIZEN
ROTE SAUCE

.....................................................

4 Eigelb

2 EL trockener Weiwein
2 EL Zitronensaft

1 EL Tomatenmark

125¢g Butter

Salz, Pfeffer, evtl. Zucker

.....................................................

SAUCEN @ BEIZEN
KRAUTERSAUCE

.....................................................

30 g Butter

20 g Mehl

Vel Milch

1 Eidotter

100 g gemischte Krauter,

z.B. Petersilie, Kerbelkraut, Estragon
1-2 Essiggurkerl

Salz, Zucker, weiRer Pfeffer

.....................................................

<<

ZUBEREITUNG: Salz und Zucker in

1 Liter Wasser aufldsen, um eine 5%ige
Salzlosung herzustellen. Gewdlrze zer-
stolen oder quetschen und hinzuftgen.
Den Fisch bzw. das Filet einlegen und
uber Nacht im Kuhlschrank durch-
ziehen lassen. Fur alle Fische geeignet!

ZUBEREITUNG: Eigelb, Weilwein,
Zitronensaft und 2 EL Wasser bei
schwacher Hitze schaumig schlagen,
Tomatenmark und Butter unterrithren.
Mit Salz, Pfeffer und evtl. Zucker ab-
schmecken. Passt z. B. zu Fondue

Y 4
<HINL

ZUBEREITUNG: Aus Butter, Mehl und
Milch eine diinne Einbrenn bereiten
und diese mit den gehackten Krautern
und Gewdrzen fein abschmecken.
Feingehackte Essiggurkerl und Eidotter
einrtihren und zum gebratenen oder
gekochten Fisch servieren.

S
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b

SAUCEN @ BEIZEN
LAUCHCREME

.....................................................

% Zwiebel

300 g Lauch

20 g Butter

% | Fischfonds

2 EL Weillwein

% | Schlagobers

1 EL gehackte Petersilie
Muskat

Salz, Pfeffer

.....................................................

SAUCEN @ BEIZEN
ZITRONENSAUCE

.....................................................

40 g Butter

20 g Mehl

Y | Fischfond

Saft von 1 Zitrone
% TL Zucker

1 Eidotter

Salz

.....................................................

SAUCEN @ BEIZEN
WEISSWEINSAUCE

.....................................................

2 EL Butter

3 EL Mehl,

% | Fischfond

s | Weilwein

2 EL Obers

2 Eigelb

1 EL Butter

1 TL Zitronensaft
ZUBEREITUNG: Diese Grundsauce ist
eigentlich eine Béchamelsauce, bei der
die Milch durch Fischfond ersetzt wird.

ZUBEREITUNG: Feingehackte Zwiebel
und in Ringe geschnittenen Lauch kurz
anrosten, mit Wein abléschen und
weichdinsten. Schlagobers zugeben
und mit etwas Fischfond auf kleiner
Flamme weiterdinsten. Die Creme
purieren und mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Petersilie abschmecken.

ZUBEREITUNG: Das Mehl in der Butter
anlaufen lassen. Den Fischfond unter
standigem Ruhren dazugeben und 10
Min. kochen. Mit Zitronensaft, Zucker
und Salz wiirzen und zuletzt knapp
vor dem Auftragen mit dem Eidotter

%

Aus Butter und Mehl eine helle Einbrenn
herstellen, den Fond dazugeben und
wirzen. Unter Rihren ca. 15 Minuten
kochen lassen und anschlieRend durch
ein Sieb passieren.

Den Weillwein dazugeben und auf
ca. % einkochen lassen. Eigelb und
Obers verrtihren und unter die etwas
abgekihlte Sauce mischen.

Die Sauce nochmals erhitzen (nicht
kochen lassen). Mit Butter und Zitro-
nensaft abschmecken.
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SAUCEN @ BEIZEN
KRENSAUCE

30 g Butter

1 EL Mehl

1 Schalotten fein geschnitten
Vel Weilwein

% | Fischfond

100 ml Obers

3 EL frisch geriebener Kren
weiller Pfeffer, Salz

SAUCEN @ BEIZEN > ,'>
DILLSAUCE

2 EL Mehl

2 EL Butter

6 EL Obers

4 EL frischer Dill
Salz

Pfeffer

SAUCEN @ BEIZEN
KAPERNSAUCE

2 EL Mehl

2 EL Butter

%1 Fischfond

2 Eigelb

2 EL gehackte Kapern,

Salz, Pfeffer

Saft einer % Zitrone
ZUBEREITUNG: Mehl in die zerlassene
Butter einrthren, bis die Mischung

ZUBEREITUNG: Butter zerlassen,
Schalotten andinsten und mit Mehl
bestduben und rihren, bis eine Ein-
brenn entsteht. Wein aufgieRen und
aufkochen lassen. Fischfond zugeben
und kurz kdcheln lassen. Kren einrtihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

DU

ZUBEREITUNG: Zuerst eine Einbrenn
bereiten — Mehl in die zerlassene Butter
einrtihren, bis die Mischung glatt wird.
Dann das Obers einrihren, mit Pfeffer
und Salz wiirzen und auf kleiner Flamme
weiter kdcheln. Nach 5 -10 Minuten
gehackten Dill zugegeben und kurz
aufkochen.

glatt wird. Den Fischfond hinzugeben
und einkochen, bis es samig wird.

In einem anderen GefaR das Eigelb

mit dem Zitronensaft verrihren und
die gehackten Kapern, Salz und Pfeffer
zugeben.

Die Kapernmischung wird in die Einbrenn
eingerthrt und kurz erwarmt (nicht
kochen!)

4
<MK

DU

SAUCEN @ BEIZEN
SENFSAUCE

2 Zwiebeln
4 EL Butter
2 EL Mehl

¥ | Fischfond
5 El Senf
Salz, Pfeffer

SAUCEN & BEIZEN
INGWERSAUCE
50 g Honig
3 EL Sojasauce
% TL frisch geriebener Ingwer
1 Knoblauchzehe
3 El Mayonnaise

SAUCEN @ BEIZEN
SPECKSAUCE

60 g Raucherspeck (durchwachsen) :
% TL Tomatenmark
200 ml Fischfond

100 ml Kalbsfond

4 Schalotten

6 Champignons

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

1 Thymianzweig

40 ml Aceto Balsamico
200 ml Obers

2 EL Creme fraiche
Salz

ZUBEREITUNG: Gehackte Zwiebeln

in der Butter glasig dinsten, das Mehl
hinzugeben und glatt rihren.
Fischfond zugeben und kurz aufkochen.
Danach salzen, pfeffern und den Senf
einrthren (Menge je nach Geschmack)
- kurz ziehen lassen.

ZUBEREITUNG: Honig mit Sojasauce
verrithren, Ingwer und durchgepressten
Knoblauch dazugeben und mit der
Mayonnaise mischen.

Passt bestens zu Fischfondues, pochier-
tem Fisch und Fischsalaten.

ZUBEREITUNG: Speck, Schalotten
und Champignons in kleine Warfel

schneiden und im erhitzten Ol anrésten.

Thymian dazugeben, Tomatenmark
unterrihren, mit Balsamico abléschen
und mit Fisch- & Kalbsfond aufgieRen
und auf die Halfte einkochen.

Obers und Créme fraiche unterriihren
und erneut auf die Hilfte einkochen.
Mit einem Mixer fein purieren und
durch ein Sieb streichen. Noch einmal
aufkochen und mit Salz abschmecken.

R O2¢
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BEILAGEN
PETERSILKARTOFFEL

1 kg Kartoffel

Butter

% Bund Petersilie

% Zitrone (unbehandelt)
ZUBEREITUNG: Kartoffeln waschen, in
der Schale kochen, dann Haut entfernen
und in Scheiben schneiden. Butter in
der Pfanne zerlassen und Kartoffeln

BEILAGEN
MAJORANKARTOFFEL

1-2 Zwiebeln

Butter

1kg Kartoffel (speckige)
1 Bund Majoran, frisch

BEILAGEN
POLENTASCHNITTEN
MIT SALBEIBUTTER

0,7 | Wasser
170 g Maisgriel
80 g Butter

8 Salbeiblatter
1TL Salz

ZUBEREITUNG: Salzwasser aufkochen
und Maisgriell langsam unter Rihren
hineingeben. Bei schwacher Hitze 5
Minuten kochen und standig weiter-
rihren, damit der Grie8 nicht anbrennt.
Bei sehr schwacher Hitze 30 Minuten
quellen lassen und immer wieder

leicht anrosten. In einem kleinen Topf
Butter zerlassen und klaren. Die Peter-
silie waschen und trockenschutteln.
Blatter von der Petersilie zupfen, klein
hacken und in die geklarte Butter
einstreuen. Mit etwas geriebener
Zitronenschale, Zitronensaft und Salz
abschmecken und tber die Erdapfel
gieen. Als Beilage zu vielen Fischge-
richten geeignet.

>

ZUBEREITUNG: Zwiebeln in Scheiben
schneiden und mit Butter glasig an-
diunsten. Kartoffeln kochen, in Scheiben
schneiden und auf die Zwiebeln legen.
Gehackten Majoran dartber streuen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

durchrthren. Die Polenta auf einem mit
Wasser befeuchteten Blech gleichmaRig
ca. 1,5 cm dick ausstreichen und abkthlen
lassen. Dann in Rauten schneiden und
(ohne Butter oder Ol) im Backrohr bzw.
in einer Eisenpfanne trocken heraus-
braten.

Die Butter schmelzen und braun werden
lassen. Die Salbeiblatter grob zerteilen
und in der Butter kurz frittieren. Die
Salbeibutter Uber die Polentascheiben
giefRen und als Beilage zu gebratenem
Fisch reichen.

DU

BEILAGEN
PASTINAKEN-PUREE

ca. 300 g Pastinakenwurzeln
(evtl. Gelbe Ruben, Sellerie usw.)
1 EL Zitronensaft
1 Ei
Salz, Pfeffer aus der Mihle,
Muskat
ZUBEREITUNG: Die Pastinaken in
Streifen schneiden, mit wenig Wasser,

BEILAGEN
GURKENGEMUSE,
IN BUTTER GESCHWENKT

2 grolRe Schlangengurken

30 g Butter

Salz, Pfeffer weild aus der Mihle

1-2 EL Dill oder Schnittlauch
ZUBEREITUNG: Die Gurken schélen
und der Lange nach durchschneiden

BEILAGEN
BRATAPFEL MIT HONIG

8 groRe, feste Apfel (z.B. Boskop) i
8 EL flussiger Honig :
% | WeiRwein

10 g Butter

1 EL Zucker

Salz und Zitronensaft aufsetzen und ca.

10 -15 Minuten gar kochen. Mit einem
Plrierstab ein feines Piiree bereiten
und mit etwas Pfeffer und Muskat
warzen.

Das Plree wieder schwach erhitzen
und das geschlagene Ei einrthren, bis
es stockt.

¢

e
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und in 4 -5cm grofRe Stiicke teilen.

Ca. 8 Minuten in kochendem Salz-
wasser kochen (sie dirfen nicht zu
weich werden). Mit einem Schopfer
herausnehmen, in der Butter schwenken
und mit Dill und Pfeffer wiirzen.

<MK

ZUBEREITUNG: Das Kerngehause ent-
fernen, ohne den Boden zu durch-
stechen - das Loch mit Honig fullen.
Die Apfel auf ein Backblech geben und
bei 220 °C im vorgeheizten Ofen 20
Minuten backen. Butter und Zucker mit
2 EL heilkem Wasser verriihren und und
uber die Apfel verteilen.

XD

>
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FILETREZEPTE
GRATINIERTE FISCHFILETS

% kg Fischfilet

4 EL Dillkraut

Salz, Pfeffer

WeilBwein

30 g Butter

20 g Mehl

Vs | Fischfond

100ml Obers

2 Tomaten

2 EL Tomatenketchup

4 EL geriebener Kase

50 -100 g Champignons
ZUBEREITUNG: Die Filets in eine
feuerfeste Form legen, das Dillkraut
daruberstreuen und mit in Scheiben

FILETREZEPTE
FISCHFILETS IN RAHM

% kg Fischfilet

4 EL O

250 g Steinpilze

40 g Butter

500 g Kartoffeln

60 g Butter

2 Eier

Ya | saurer Rahm

2 EL Mehl

50 g geriebener Parmesan

Petersilie

Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Die gereinigten Filets
in nicht zu groRe Stlcke schneiden,
salzen, leicht pfeffern, in Mehl wenden
und von beiden Seiten im Ol hellbraun

geschnittenen Tomaten belegen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den
Fischfond dartbergieRen und mit so
viel Wein auffullen, dass alles gerade
bedeckt ist. In einem vorgeheizten,
mittelheiBen Rohr (ca. 140 °C) langsam
garziehen lassen (ca. 30 -40 Minuten).
Die garen Filets aus dem Rohr nehmen
und den Fischfond vorsichtig abschop-
fen. Das Mehl in Butter anlaufen lassen,
mit dem Fischfond aufgieRen und 5 Min.
gut durchkochen. Das Obers und das
Tomatenketchup einrthren. Champi-
gnons in wenig Butter dampfen und
dazugeben. Die Sauce Uber die Filets
gieRen, den geriebenen Kase dartber-
streuen und 10 Min. tberbacken.

<M<

braten. Die gereinigten Pilze in Scheiben
schneiden und so lange in Butter dinsten,
bis die sich bildende Flussigkeit wieder
verkocht ist. Die Kartoffeln schélen, in

% cm dicke Scheiben schneiden und in
der Butter hellbraun braten. Die Eier
hart kochen und in Scheiben schneiden.
Eine feuerfeste Form gut mit Butter
bestreichen und die Filets in der Mitte
anordnen. Die harten Eier und die Pilz-
stucke Uber die Fische verteilen und

die gebratenen Kartoffel rundherum
legen. Den sauren Rahm mit dem Mehl
versprudeln und tber das ganze Gericht
gielen. Zuletzt den Parmesan und die
Butterflocken dartibergeben. Im Rohr bei
180 °C 15 - 20 Min. tiberbacken und mit
Petersilie bestreuen.

FILETREZEPTE
DALMATINISCHER FISCHTOPF

% kg verschiedene Fischfilets

4 -6ELOQI

% | herber WeiRwein

2 Zwiebel

1 EL gehackte Petersilie

2 TL Paprikapulver

1 zerdruckte Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

%1 Obers

1 TL Starke

2 groRe Zwiebeln
ZUBEREITUNG: Die Zwiebeln ganz fein
schneiden und im Ol mit dem Knoblauch

FILETREZEPTE
BURGENLANDISCHER
FISCHTOPF

Je % kg Karpfen-, Wels- und
Hechtfleisch

% | Rotwein

1 Zwiebel

1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt

1 Bund Petersilie
8 Pfefferkorner
Salz

50 g Butter

20 ml Cognac

2 EL Starke

hellgelb anrésten. Den Wein mit der
Petersilie und den Gewdirzen ver-
mischen und tber die Zwiebeln gieRen.
Das Mehl mit dem Obers und den Ge-
wirzen verquirlen und langsam in den
Wein rihren.

Die Fischfilets in eine flache feuerfeste
Form schlichten und mit dem gewdrzten
Wein begieRen. Alles zusammen in ein
mittelheiles Rohr (160 °C) stellen und
ca. 20 Min. gar ziehen lassen (die Fisch-
stlcke sollen nicht zerfallen).

Mit gerostetem oder frischem Weil3brot
servieren.

>

ZUBEREITUNG: Den Wein zusammen
mit den Krautern und der Zwiebel zum
Sieden bringen. Die in Sticke geschnit-
tenen Fische einlegen und 10 Min. ganz
leicht kochen lassen (mehr ziehen als
kochen!).

Den Cognac dazugeben und nochmals
15 Min. ziehen lassen.

Die Butter mit der Starke verkneten
und portionsweise in den Sud ein-
rihren, wahrend sie leicht kocht, bis sie
andickt.

53



54

FILETREZEPTE
FRITTIERTES FISCHFILET

500 g Fischfilet

Saft von 2 Zitronen

1 EL gehackte Petersilie

Knoblauchzehe

125 g Mehl

50 ml Weilwein

17LOI

50 g geriebener Parmesan

1Ei

Salz

Ol zum Frittieren
ZUBEREITUNG: Den Zitronensaft mit
dem gepressten Knoblauch und der

FILETREZEPTE
IN PAPIER GEGARTER FISCH

1,2 kg Fisch im Ganzen (oder
0,75 kg Filet)
6 EL Zitronensaft, frisch gepresst
3 EL Kreuzkimmel-Samen, ge-
rostet und gemahlen
2 EL Paprikapulver
3 Knoblauchzehen
Pfeffer, Salz
2 EL gehacktes Koriandergriin
(oder Petersilie)
125 ml Olivenol
Backpapier
ZUBEREITUNG: Grill anheizen oder
Backofen auf 230 °C vorheizen.
Den Fisch innen und auBen mit Salz
einreiben. Auf jeder Seite 3 -4 Mal von
aullen einschneiden.

B

Petersilie mischen - die in 3 cm breite
Streifen geschnittenen Fischfilets mit
dieser Mischung bestreichen und zu-

gedeckt eine Stunde ziehen lassen.

Aus Mehl, Eidotter, Wein, Ol und Salz
einen Backteig rithren und diesen eine
Y% Stunde rasten lassen. Danach den
geriebenen Kase und das zu steifem
Schnee geschlagene Eiweils einriihren.
Die marinierten Fischstreifen in den
Backteig tauchen und in heiRem Fett
goldbraun backen.

Kurz auf Ktichenpapier abtropfen las-
sen und servieren.

Zitronensaft, Kreuzkimmel, Paprika,
gepressten Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Koriandergriin vermischen und das
Olivenol unterschlagen.

Zum Grillen: Den Fisch auf beiden Seiten
mit dem Krauter-Gewd(rzol einstreichen,
in Backpapier einwickeln und 10 Minuten
auf jeder Seite grillen. Nimmt man
Fischfilets, verkirzt sich die Grillzeit
auf 4 Minuten je Seite.

Arbeitet man mit dem Backofen, kénnen
Zwiebeln mitgegart werden, die man
extra mit Kreuzkiimmel wiirzt. Die Garzeit
betragt 25-30 Minuten im Backofen
bzw. 10 Minuten fir die Filets.

Sofort servieren.

>
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FILETREZEPTE
FISCH-RAGOUT

800 g Fischfilet (Karpfen, es sind
aber auch andere Fischarten ver-
wendbar)

3 EL Zitronensaft

50 g magerer Speck

3 ELOI

75 g gehackte Zwiebeln

3 Fleischtomaten
Tomatenmark, ca. 75 g

Salz, Pfeffer

je ein Teeloffel Oregano und
Basilikum

20 ml Madeira

FILETREZEPTE
KRAUTER-FISCH-PFANNE

Saft von einer % Zitrone

500 g Tiefkiihlgemuse (Misch-
gemdise ohne Erbsen)

400 g Kartoffeln

3ELOI

Salz, Pfeffer

800 g Karpfenfilet

je 1 EL Basilikum und Petersilie
(gehackt)

% EL Zitronenmelisse

2 EL Tomatenmark

&<

ZUBEREITUNG: Den Fisch in Stlcke
schneiden und mit Zitronensaft be-
traufeln.

Speck wiirfelig schneiden und in Ol
auslassen, fein gewrfelte Zwiebeln da-
zugeben und etwas andinsten lassen.
Die Tomaten blanchieren, in Wiirfel
schneiden und mit Tomatenmark,
Salz, Pfeffer und den Krautern zu der
Speck-Zwiebel-Mischung geben und
10 Minuten leicht kécheln lassen.

Den Fisch einlegen und nochmals 10
Min. gar ziehen lassen, mit Madeira ab-
schmecken. Wenn es nétig ist, kann das
Ragout mit Starke angedickt werden.

ZUBEREITUNG: Das Gemuise auftauen
lassen. Kartoffeln schilen und wiirfeln.
Zusammen ca. 10 Min. in Ol diinsten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
in eine Auflaufform fillen.

Fisch mit Zitronensaft betraufeln und
salzen. Die Krauter mit dem Paradeismark
mischen und auf das Fischfilet streichen.
Den Fisch auf das Gemdise legen und
abgedeckt im Backofen bei 200 °C ca.
10 Minuten garen.
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GRILLEN

...............................................................................................................

JE FRISCHER, DESTO BESSER: Frischer Fisch ist fest und zerfallt nicht
beim Grillen.

GANZE FISCHE EINSCHNEIDEN: Sehr frische Fische stehen noch unter
einer Korperspannung, darum vor dem Grillen im Abstand von 3-5cm
oberflachlich einschneiden (,ziselieren), dann reit der Fisch nicht aus-
einander.

GUT VORBEREITEN: Den Fisch 2-3 Stunden vor dem Grillen gut marinie-
ren. Keine Zeit? Beim guten Fischhandler kénnen Sie bereits eingesurte
(in Salzlake marinierte) Fische vorbestellen.

Sie kénnen den Fisch naturlich auch mit Krautern, Zitronen, Limetten-

spalten oder mit gewlrzter Butter fullen.

GUT ABTROCKNEN: Die Fischhaut sollte trocken sein, dann klebt der Fisch
weniger am Gitter. Daher die Fische nach dem Waschen gut abtupfen!

ABSTAND HALTEN: Fur Fisch konnen Sie den Grillrost in groerem
Abstand uiber die Glut hangen, wenn Sie die Haut nicht so dunkel und
knusprig mogen. Bei groler Hitze oft wenden und bald wieder herunter
nehmen - Fisch braucht nicht so lange, bis er durch ist.

BITTE WENDEN: Damit der Fisch beim Wenden nicht zerfallt, verwenden
Sie Grillschalen oder Fischgitter. Empfindliche Filets sind in eingefetteter
Alufolie am besten aufgehoben. Achtung! Wenn Sie Alufolie verwenden,
vermeiden Sie Salz und Saure - die Zitrone also erst am Teller dazugeben!
Alternativ kénnen Sie mit Butterbrotpapier eng anliegende Pakete formen
und auf den Grill legen.

PRUFEN UND SERVIEREN: Um zu testen, ob der Fisch gar ist, sticht
man am Ricken hinein und schiebt das Fleisch auseinander. Ist es innen
kraftig weil und nicht mehr glasig durchschimmernd, kann serviert
werden. Man kann auch prifen, ob sich die Ruickenflosse herausziehen
lasst — wenn das Fleisch zwischen den Gréten glasig bis weil ist, ist der
Fisch gar.

...............................................................................................................

GRILLEN

GEGRILLTE FORELLE MIT
SUSSKARTOFFEL-WEDGES UND
ARGENTINISCHER CHILISAUCE

.....................................................

4 Forellen, alternativ: Saiblinge
oder Reinanken

Petersilie, Dill, Estragon

3 Jungzwiebeln

2 Knoblauchzehen

Meersalz & Pfeffer

Olivenol

2 El Zitronensaft

SUSSKARTOFFEL-WEDGES:
0,8 kg StRkartoffeln

4 EL Ol

1 TL grobes Meersalz

1 TL Paprikapulver, edelstf3
1 TL Chiliflocken

10 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

ARGENTINISCHE CHILISAUCE:
2 Bund Petersilie

1 Limette

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 TL kleine Chili/Chilipulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
6 EL Olivenol

2 EL Essig

3 EL Thymian

3 EL Oregano

2 EL Koriandergriin

1 Lorbeerblatt

Meersalz, schwarzer Pfeffer

.....................................................

ZUBEREITUNG:

SAUCE: Die Krauter und den Knoblauch
im Morser fein zerkleinern, langsam
das Ol und Limettensaft zugieRen und
alles weiter miteinander verschlagen.
Mit Salz abschmecken und gut durch-
ziehen lassen (wenn moglich tiber
Nacht). Die Sauce nicht nur zum Fisch
geben, sie passt auch zu den Wedges.

SUSSKARTOFFEL-WEDGES: Den Back-
ofen auf 210 °C vorheizen.
SuRkartoffeln waschen und siubern, in
ahnlich groRRe Spalten schneiden. Eine
Marinade aus Ol, Paprikapulver, Salz,
Chili und den Krautern (klein gehackt)
anruhren. Darin die StRkartoffel-
spalten marinieren und anschlieRend
auf einem Backblech gut verteilen.
Ca. 25 Minuten knusprig braunen und
vor dem Servieren ein wenig salzen.

FORELLE UND MARINADE: Die Krauter
und die Fruhlingszwiebeln fein schnei-
den, mit gehacktem Knoblauch, Salz,
Chili und Olivendl mischen - mit Pfef-
fer, Salz und Zitronensaft abschmecken.
Die Forellen innen und auRen mit der
Marinade bestreichen und 1 Stunde
zugedeckt marinieren lassen. Danach
am Grill mit der Haut knusprig braten.
Zusammen mit den StRkartoffel-Wedges
und der Sauce servieren.

S&
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GRILLEN

FISCHSPIESSE VOM GRILL
MIT GEGRILLTEN ZWIEBELN &
MINZE

.....................................................

4 Filets (Forelle od. Saibling)
Oliven (ohne Stein)
Cherrytomaten

1 Zitrone

6 EL Olivendl

% EL Chili, fein gehackt
Thymian

Salz, Pfeffer

GEGRILLTE ZWIEBELN & MINZE :

6 mittlere Zwiebeln, rot und weif :

6 EL Olivensl :

0,2 | Apfelsaft

0,2 | Gemusesuppe

% Bund Minze

3 TL brauner Zucker

Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Chiliflocken
ZUBEREITUNG:
GEGRILLTE ZWIEBELN MIT MINZE:
Zwiebeln mit Schale halbieren und 10
Minuten von beiden Seiten anrdsten,
abkiihlen lassen, die Schale entfernen,
die Zwiebeln in Spalten schneiden.

In einer Schiissel mit Salz, Pfeffer und 3
EL Olivensl mischen.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen, Zucker mit dem Ol kurz rosten,
die Zwiebeln zuftigen, mit Apfelsaft und
Gemusesuppe aufgieRen und so lange
garen, bis die Flussigkeit fast verkocht
ist und die Zwiebeln je nach Geschmack
noch etwas fest oder butterweich sind.

Mit gehackter Minze mischen, mit
Salz, Pfeffer, Chili und Zitronensaft
abschmecken.

FISCHSPIESSE: Aus etwas Zitronen-
abrieb, Zitronensaft, Chiliflocken und
Thymian eine Marinade herstellen, gut
salzen und pfeffern. Die Filets in gleich
lange Streifen schneiden und 10 Minuten
in die Marinade einlegen.

Dann abwechselnd um eine Cherry-
tomate oder Olive wickeln und auf-
spielen. Die SpieRe mit der restlichen
Marinade betraufeln und am Grill ca. 5
Minuten grillen, kurz rasten lassen und
sofort servieren.

>

GRILLEN

WALDVIERTLER KARPFENFILET
AUF DER GRILLPLANKE
GERAUCHERT

.....................................................

Py geschropfte Karpfenfilets oder
-kotelettes oder andere Fische  :
eine Grillplanke (= harzfreies Natur- &
Holzbrett mit ca. 1,5 cm Dicke - z. B.
Buche, Birke, Erle, eine Seite rau,
eine glatt)

Fischsur (siehe Seite 38)
Thymian, Salbei, Petersilie,
Knoblauch, Chilli, Olivendl,
Zitronenschale
Raucherchips

.....................................................

ZUBEREITUNG: Geschropfte Karpfen-
filets iber Nacht in einer Fischsur
(siehe Seite 38) durchziehen lassen.
Am néachsten Tag das Filet abspllen,
trocken tupfen und in ca. 5 cm breite

GRILLEN
SAIBLING IN DER GRILLZANGE

4 Saiblinge

Fischsur (siehe Seite 38)

% Bund Petersilie

1 Zweig Thymian

2 Zweige Zitronenmelisse

2 Knoblauchzehen

6 EL Olivenadl

Salz, Pfeffer
ZUBEREITUNG: Saiblinge tUber Nacht
in einer Fischsur einlegen (siehe Seite
38), abspulen und mit Kiichenpapier
trockentupfen.

Streifen schneiden. Eine Marinade aus
Thymian, Salbei, Petersilie, Knoblauch,
Chili, Olivendl und Zitronenschale
herstellen und die Filets damit ein-
streichen.

Eine Grillplanke 2 -3 Stunden (oder
ebenfalls Gber Nacht) in Wasser ein-
weichen, am Grill kurz antrocknen
lassen und oben mit Ol bestreichen.
Die Filetstreifen so auflegen, dass
aullen ein Rand von 2 -3cm frei bleibt.
Raucherchips etwas befeuchten und
auf die Glut legen. 20-25 Minuten
zugedeckt grillen (bei einem Grill ohne
Deckel evtl. mit Alufolie abdecken).
Sollte die Planke brennen, mit einer
Spruhflasche die Flammen |6schen.

Zitrone auspressen und mit dem Saft
den Fisch innen und auBen betriufeln.
Kurz ziehen lassen.

Die Krauter und den Knoblauch sehr
fein hacken, mit Olivendl und Pfeffer
eine Marinade zubereiten. Die Fische
innen und aulen damit wiirzen.

In Fischzangen eingelegt auf dem heien
Grill (siehe Grilltipps) von beiden Seiten
insgesamt ca. 15 Minuten grillen.
Zitronen vierteln. Fische vom Grill
nehmen und mit Zitrone garnieren.
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KARPFEN

.......................................................

eeecsecscecsecssecssessscsscssscsscssscssesssessrsscneg

Der Karpfen zahlt zu den bekanntesten StiRwasserfischen weltweit und
und wird bei uns traditionell in Naturteichen gehalten. Innerhalb von 3 -4
Jahren erreicht er sein tbliches Marktgewicht von 1% - 2% kg. Er erndhrt
sich hauptséachlich von Kleintieren im Teich und nimmt als Zusatzfutter
gerne Getreide an. Er kommt vorwiegend als Schuppenkarpfen, in man-
chen Regionen auch als Spiegelkarpfen (weitgehend schuppenlos, aber

mit dicker Haut) in den Handel.

Entgegen seinem Ruf ist der Karpfen, wenn er richtig geztichtet wird, mit

4 -5 % eher fettarm. Dem Karpfen wird manchmal noch nachgesagt,
schlammig zu schmecken (auch letteln, grundeln oder moseln genannt). Das
kann bei schlecht gehaltenen Karpfen tatséchlich sein, ein guter Fischhandler
wird aber immer auf gute geschmackliche Qualitat achten.

Wenn Sie beim Karpfen Bedenken wegen der Y-Fleischgraten haben: Beim
geschropften Filet werden diese Graten zerstickelt und damit unschadlich
gemacht. Karpfenfilets sind daher heute fast immer bereits geschropft.

.......................................................

KARPFEN
ROTWEIN-KARPFEN

1% -2 kg Karpfen

% | Rotwein

Saft von % Zitrone

% TL Thymian

1 Lorbeerblatt

% TL Salz, Pfeffer aus der Miihle

250 g Zucchini

100 g Schalotten

50 g Semmelbrosel

50 g Butter

3EL Olivenol
ZUBEREITUNG: Den Karpfen (in 4 Stlicke
geteilt oder in Koteletts geschnitten) in
einer Marinade aus Rotwein, Zitronen-
saft, Thymian, Lorbeer, Pfeffer und Salz
ein paar Stunden oder tber Nacht zuge-

........................................................

D>

deckt an einem kiihlen Ort marinieren.
In einer Auflaufform die gehackten
Schalotten im Ol glasig anlaufen lassen.
Die Zucchinischeiben dazugeben, mit
Salz & Pfeffer wirzen und kurz erhitzen.

Dann die Karpfenstticke in der urspriing-

lichen ,Karpfenform*in die Auflaufform

legen und mit der Marinade UbergieRen.
Die Semmelbrosel dartiberstreuen.

Die Auflaufform auf die unterste Schiene
im auf 220 °C vorgeheizten Ofen
schieben. Nach 10 Minuten mit etwas
geschmolzener Butter begieRen und
nach weiteren 10 Minuten die restliche
Butter dartibergeben, nach weiteren
20 -25 Minuten ist der Karpfen fertig.

<K

KARPFEN
KARPFEN JUDISCHE ART

.....................................................

ca. 1 kg Karpfenkotletts (finger-

dicke Scheiben)

Zwiebeln

% | Olivendl

Petersilie

Zitrone

SUD:

11 Weilwein

11 Wasser

Salz, weiRer Pfeffer und Pfeffer-

korner

Thymian, Lorbeerblatt,

1 Knoblauchzehe (zerdruickt)
ZUBEREITUNG:
SUD: Zwiebeln klein schneiden, in
Olivendl andiinsten und mit Weiwein,

KARPFEN
KARPFENRAGOUT MIT PILZEN

.....................................................

750 g Karpfenfilet

200 g Speck

450 g Pilze (Steinpilze und
Eierschwammerl, Austernpilze,
Shiitake, ...)

2 Zwiebeln

1 Bund Petersilie

Salz

Pfeffer aus der Muhle
Butterschmalz oder Butter

.....................................................

Wasser und den Gewdirzen fur den Sud
aufgieRen. Gut aufkochen lassen.
Danach die Fischstiicke in den Sud
legen, etwas Olivenol dazugeben und
garen. Die Fischstiicke herausnehmen
und auf einer Platte anrichten.

Den Sud auf ca. ein Drittel einkochen,
vom Feuer nehmen und % | Olivendl
tropfenweise einrthren. Die Sauce Uber
den Fisch gieRen und kaltstellen.

Traditionellerweise zieht der Fisch
mindestens eine Nacht durch, d. h.
er kann schon am Vortag zubereitet
werden. Kurz vor dem Verzehr mit
Zitrone und Petersilie garnieren und
kalt servieren.

ZUBEREITUNG: Die Pilze putzen und in
Scheiben schneiden. Zwiebeln hacken,
Speck in Streifen schneiden und beides
zusammen in einer grolen Pfanne an-
braten. Die Pilze dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wirzen, mit der gehackten
Petersilie bestreuen und warm halten.
Die Karpfenfilets in 4 Zentimeter groRe
Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer
wirzen und im Butterschmalz anbraten.
Den Fisch zu den Pilzen geben, ver-
mischen und in der Pfanne servieren.
Dazu frische Bandnudeln reichen.

>G>

>G>
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KARPFEN
KURBIS-KARPFEN-CURRY

.....................................................

1 kg geschropftes Karpfenfilet

500 g Kurbis

1 groRe Kartoffel

250 ml Fischfond

300 ml Kokosmilch

2 EL mildes Currypulver :
2 groRe Zwiebeln (fein gewirfelt) :
1 Knoblauchzehe (fein gewiirfelt) i
2 cm Ingwer gerieben

% Stange Zitronengras (der Lange
nach halbiert)

1 EL Tomatenmark

Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Prise Zucker

Ol zum Braten (z. B. Erdnussol)
heller Balsamessig

1 frischer Thymianzweig

1 TL Koriandergriin

.....................................................

ZUBEREITUNG: Karpfenfilet trocken-
tupfen, in grobe Stiicke schneiden,
salzen, mit Zitronensaft einreiben und
zur Seite stellen. Zwiebel in einem
Topf mit Ol anrésten und karamelli-

sieren lassen, mit hellem Balsamessig
abléschen, den Knoblauch und den
Ingwer zugeben und kurz mitdinsten.
Wenn die Flussigkeit verdampft ist, den
in Stucke geschnittenen Kurbis und

die Kartoffel zugeben und kurz unter
standigem Ruhren bei hoher Hitze
braten. Nach 2 - 3 Minuten Tomaten-
mark einrtihren und eine Minute weiter
braten, anschlieBend das Currypulver
einstreuen und unterziehen. Mit
Fischfond abloschen, Zitronengras

und den Thymianzweig einlegen, Hitze
zurtickdrehen und langsam kochen, bis
der Kurbis und die Kartoffel weich sind.
Zitronengras und Thymian rausnehmen,
das Curry purieren oder stampfen

(je nach gewinschter Textur) und mit
Kokosmilch, Salz, Zucker, Zitronensaft
und Chili abschmecken. Die marinierten
Karpfensticke auf der Hautseite in
einer heiRen Pfanne mit Ol knusprig
braten (der Fisch ist noch nicht gar!),
die angebratenen Filets in in das heilse
Curry legen und 5 Minuten bei sanfter
Hitze leise kocheln lassen.

KARPFEN
CHRYSANTHEMEN-FEUERTOPF
(ZU ZUA KUO)

eesccccccccsccsscccccssscccccccscctcccccsscsccccnany

700 g Karpfenfilet

100 g Glasnudeln

1 Stange Lauch

Blutenblatter von 2 Chrysan-
themen (alternativ getrocknete
Bluten verwenden)

Chinakohl

Bambussprossen

2 Liter Fisch-/Huhnerfond

1 scharfe Paprikaschote

FUR DIE SAUCE

3 Eier

%> Tasse Sojasauce

%> Tasse Reiswein

2 EL Sesamol
ZUBEREITUNG: Die Glasnudeln mit ko-
chendem Wasser aufgieRen, 10 Minuten
ziehen lassen, abtropfen und in kaltem
Wasser zur Seite stellen. Das Karpfenfilet

KARPFEN
KARPFEN IN BIERTEIG

1 kg Karpfenfilet
Zitronensaft
Salz

Pfeffer

% | helles Bier

2 Eier

125 g Mehl

Ol zum Frittieren

.....................................................

und die Bambussprossen in diinne Strei-
fen schneiden, den Chinakohl den Lauch
und den Paprika langs halbieren und in
feine Streifen schneiden. Alle Zutaten
getrennt auf einer Platte anrichten.

Eier, Sojasauce, Reiswein und Sesamol gut
vermischen und fur jeden Gast in einer
Schale bereitstellen.

Die Huhnerbrihe aufkochen und in einen
Topf gieRen, der bei Tisch auf einem
Rechaud am Kochen gehalten wird.
Zuerst wird mit den Chrysanthemen-
blutenblattern die Briihe aromatisiert,
anschlieRend gart sich jeder Gast die
Zutaten seiner Wahl mittels eines Draht-
|6ffels im Fond und taucht sie danach in
die Sauce ein. Zum Schluss werden die
Glasnudeln mit den restlichen Zutaten
eine Minute in der Briihe gekocht und
sofort gegessen.

>G>
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ZUBEREITUNG: 2 Eigelb mit Ol ver-
rihren, das Mehl und das Bier darunter-
ziehen, bis ein samiger Teig entsteht.
Das Eiweil’ schlagen und unter den Teig
heben. In den Teig kédnnen Kurbiskern-
mehl, Mohn oder Nisse eingearbeitet
werden. Die Filets in Mehl wenden,
durch den Bierteig ziehen und sofort
schwimmend ausbacken,

DU
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KARPFEN
KARPFEN ASIATISCH

1 Karpfen (1-1,5 kg)

2 EL Reiswein

6 EL Mehl

1 EL Sojasauce

6 EL Rotweinessig

6 EL Zucker

2 EL Maizena

250 g Reisnudeln

4 Zehen Knoblauch

Ingwer

3 mittlere Zwiebeln :

2-3 frische scharfe Paprikaschoten :

Sesamol :

Salz
ZUBEREITUNG: Zwei Karpfen-Halften
quer in 6-8 langliche Streifen schneiden.
AnschlieBend salzen und mit Reiswein
ubergielen und eine Stunde ziehen
lassen.Die Nudeln mit kochendem
Wasser UbergielRen, ca. 10 Minuten
ziehen lassen, abspulen und in kaltes
Wasser legen.

KARPFEN
KARPFEN GEBACKEN

800 g Karpfenfilet (bzw. % Karpfen) i
Salz :
Mehl
2 Eier
100 g Semmelbrosel
Fett zum Backen
1 Zitrone
ZUBEREITUNG: Karpfenfilets in Stlcke
mit je ca. 200 g schneiden. Von der

68

Die Karpfenstlicke abtropfen lassen,

in Mehl walzen und in einer Pfanne in
erhitztem Sesamol ca. 5 Minuten brau-
nen. Die Stlcke abtropfen lassen und
auf einer Platte im Ofen warm halten.
Dasselbe Ol wieder erhitzen und nun
die Nudeln darin abbraten. Nachdem
aus den Nudeln ein gleichmaRig brauner
Knduel geworden ist, wird dieser Uber
den Karpfenstiicken verteilt.

% | Wasser mit Sojasauce, Zucker und
Rotweinessig kurz aufkochen. Maizena
mit ein paar EL Wasser anrihren.

In heiRem Ol den zerhackten Knoblauch
und Ingwer kurz anbraten, die Sauce
hinzufugen und beim Aufkochen das
Maizena zugeben und binden lassen.
Den grob geschnittenen Paprika und
Zwiebeln zufugen, einmal kurz heil
werden lassen und auf den Fisch und
die Nudeln gieRen. Sofort servieren.

>G>
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Hautseite her 2-3 Mal einschneiden,
salzen und mit Zitronensaft ca. % Std.
kiihl marinieren. Stticke in Mehl wenden
und mit verquirlten Eiern und Semmel-
broseln panieren (ev. Kirbiskerne, Mohn
oder Sesam unter die Brésel mischen,
um den Teig interessanter zu machen).

In Fett schwimmend, beginnend mit
der Fleischseite nach unten, goldgelb
backen.

KARPFEN
KARPFEN MIT
KASTANIENFULLUNG

1,5 kg Karpfen (ohne Kiemen)
1 Zwiebel

3 EL Butter

1 dicke Scheibe Weillbrot

12 gekochte und geschilte
Kastanien

% | WeiBwein

1 El Petersilie

2 Schalotten

1 Knoblauchzee

1TL Salz

Pfeffer, Muskatblute, Lorbeer,
Thymian (je %2 TL)

1 Ei

3 El Butter

2 Tassen Semmelbrosel

KARPFEN
CORDON BLEU VOM KARPFEN

4 dinne Scheiben Karpfenfilet
(Bauchstucke eignen sich dafur i
besonders, da sie gratenfrei sind) :
2 EL Zitronensaft :
Salz

1 EL Dijon-Senf

4 kleine Scheiben gekochter
Schinken

4 Scheiben wirzigen Kase

1-2 EL Mehl

1Ei

4 EL Brosel

Ol

Kresse und Zitronenscheiben

ZUBEREITUNG: Die Zwiebel hacken
und in der Butter diinsten. Das WeiRbrot
in etwas Wein einweichen, ausdricken
und dazugeben. Alle anderen Zutaten
(auRer dem Ei) einrtihren, gut ver-
mengen und abkuhlen lassen.

Dann die Masse mit dem rohen Ei durch-
heben und den Karpfen (einschlieRlich
dem Kopf) damit fillen und mit Zahn-
stochern zustecken bzw. das Maul zu-
binden. Ein paar Stunden ruhen lassen.
Den Wein in eine Auflaufform geben,
den Karpfen einlegen und etwas salzen.
20 Minuten bei 200 °C garen, mit den
Broseln bestreuen und die geschmolzene
Butter dartibergeben und weitere 20
Minuten garen.

<M<

ZUBEREITUNG: Das Fischfilet mit
Zitronensaft sduern, salzen und jeweils
eine Seite mit Senf bestreichen. Eine
Scheibe Schinken und Kise darauf-
legen, zur Halfte Gberklappen und mit
einer Rouladennadel zusammenstecken.

Nacheinander in Mehl, verquirltem Ei
und Broseln wenden. In heiBem Fett
von jeder Seite ca. 5 Min. goldgelb
backen. Mit Kresse und Zitronen-
scheiben garnieren. Als Beilage eignen
sich Kartoffelsalat oder gemischter Salat.

>

>G>
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KARPFEN

KNUSPRIGER KARPFEN AN
PORTWEINSAUCE MIT KRAUT
UND RUBEN

.....................................................

600 g Filet

350 g Weilkraut

500 g Rote Riben

16 kleine weille Riiben
Salz, Pfeffer, Kimmel
Gemusefond

Butter und Mehl

Ol und Butter (zum Anbraten)
Fir die Portweinsauce:
40 g Schalotten

40 g Sellerie

50 g Champignons

90 g Butter

2 EL Ol

% | Fischfond

40 ml Noilly Prat (Wermut)
Vs | weiller Portwein

Salz, Pfeffer

1 EL Sauerrahm

.
.....................................................

<MK

ZUBEREITUNG: Furr die Sauce Schalotten,
Sellerie und Champignons feinwirfelig
schneiden, in 40 g Butter und dem Ol
kurz anschwitzen. Mit Fischfond und
Noilly Prat aufgieRen und 5 Minuten
leicht einkochen. Kurz aufmixen, ab-
seihen, mit dem Sauerrahm kurz
aufkochen und mit der restlichen Butter
aufmixen.

Kurz vor dem Servieren mit Portwein
und Salz und Pfeffer abschmecken.

Das WeiRkraut feinnudelig schneiden,
in heiBem Ol frittieren und auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen.

Die Roten Ruben kochen, schalen und
in Scheiben schneiden. Gemisefond
mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen,
etwas Butter hinzuftgen und die Roten
Ruben darin schwenken. Die kleinen
weilen Ruben schilen, blanchieren
und im Gemuse-Butter-Fond weich-
dinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Haut des Karpfen salzen und
pfeffern, mit Mehl stauben und in der
Butter-Ol-Mischung knusprig braten.
Mit Kraut & Riben und der Portwein-

sauce anrichten.

KARPFEN
PFEFFERKARPFEN

.....................................................
. .

1 kg Karpfenstiicke (z. B. Kotelett
oder Steak)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

15 Pfefferkorner

100 ml Essig

% | Wasser

ca. 400 g Wurzelwerk gemischt
Salz

.....................................................

KARPFEN
RUSSISCHER KARPFEN

.....................................................

% kg Karpfenfilet

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Ol

250 g Pilze (Steinpilze oder

Champignons)

100 g Butter

% kg Kartoffeln

2 Eier

% | Rahm

2 EL Mehl

50 g geriebener Parmesan

Petersilie
ZUBEREITUNG: Die Fischstiicke unter
kaltem Wasser saubern, salzen, pfeffern,
in Mehl wenden und von beiden Seiten
goldgelb anbraten.
Die gereinigten Pilze in Scheiben schnei-

ZUBEREITUNG: Samtliche Gewdrze (die
Pfefferkdrner zerquetscht) zusammen
mit dem Essig und der gleichen Menge
Wasser 30 Minuten kochen, danach
abseihen. Das Wurzelwerk Julienne
schneiden (oder grob reiben) und zu-
sammen mit den Fischstiicken 20 Min.
im Sud auf kleinster Flamme kocheln
lassen. Die Fischstlcke herausnehmen,
in eine Schussel legen. Das Wurzelwerk
so lange weiterdtinsten, bis es gar ist.
Die Karpfensttcke in der Schiissel mit
dem Sud (samt den Wurzeln) tbergieRen.

<MK

den und solange in Butter dinsten, bis
die sich bildende Flussigkeit wieder
verkocht ist.

Die Kartoffeln schilen, in % cm dicke
Scheiben schneiden und in Butter hell-
braun braten. Die Eier hart kochen.

Eine flache, feuerfeste Form gut mit
Butter bestreichen und die Fischfilets
in die Mitte geben. Die in Scheiben
geschnittenen harten Eier und die Pilze
tber die Fischstiicke verteilen und

die gebratenen Kartoffeln rundherum
legen.

Den sauren Rahm mit Mehl versprudeln
und dartibergieRen. Mit Parmesan
bestreuen. Im heilen Rohr 15 - 20
Minuten tGberbacken und mit Petersilie
bestreut servieren.
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KARPFEN CHINESISCHE ART

1 Karpfen mit ca. 1,5 kg

jeweils 3 EL Sojasauce

Sherry

Ol und Zitronensaft

1 Ingwerknolle

2 Jungzwiebeln

1 Lauch

Chinakohl

% | Fischfond

1 TL Zucker

1 EL Kartoffel- oder Maisstarke
ZUBEREITUNG: Den Fisch grundlich
waschen. 3 - 5 Mal auf jeder Seite
schrag einschneiden. Soja, Sherry, 1-2
EL Ol, Zitronensaft, geriebener Ingwer,

KARPFEN IM OFEN GEBRATEN

1,5-2 kg Karpfensticke
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

3 Lorbeerblatter

3 EL frische Krauter

% | Sauerrahm

Saft 1 Zitrone

3 EL Brosel

nochmals 1 EL Butter

Salz und Pfeffer vermischen und den
Fisch damit innen und aulRen bestreichen.
Mind. % bis 1 Stunde im Kihlschrank
marinieren.

Das Gemise in dinne Streifen schneiden
und mit der Halfte des Fond zuge-
deckt bei kleiner Hitze kurz pochieren.
Zucker und Speisestarke unterrtihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken

und ohne Deckel warm halten, bis die
Flussigkeit gentigend eingedickt ist,
ohne dass das Gemise dabei verkocht.
Den Karpfen mit der Marinade, dem Ol
und der Brithe im Ofen bei 200 °C ca.
30 Minuten garen. Immer wieder mit
dem Fond begieRen. Fisch auf Gemuse
anrichten, mit Fond UbergieRen.

ZUBEREITUNG: Die portionsgrof3en
Karpfenstiicke werden mit Salz und
weillem Pfeffer gewdirzt.

Eine Ofenform mit Butter bestreichen,
Lorbeerblatter hineingeben und darauf
die Karpfensttcke verteilen. Den Fisch
mit den feingekackten Krautern
bestreuen, den Rahm mit dem Zitronen-
saft versprudeln und dartber gieRen.
Darauf die Brosel geben und mit zer-
lassener Butter UbergieRen.

Ca.” Stunde im Rohr backen, ohne die
Fische zu wenden. Die dabei ent-
standene Sauce wird mit Salzkartoffeln
zu den Karpfen gereicht.

KARPFEN IN PAPIER/FOLIE

1,5 kg ganzer Karpfen
Saft von 2 Zitronen
Salz, Pfeffer

SAUCE

2 Zwiebeln

5 Oliven

1 Msp. Cayennepfeffer

2 EL Ol

Saft von 2 Orangen

Salz, Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

4 hartgekochte Eier
ZUBEREITUNG:
SAUCE: Die Zwiebeln und die entkern-
ten Oliven sehr fein hacken, mit dem
Cayennepfeffer vermischen und im Ol
anlaufen lassen. Mit dem Orangensaft
abloschen, kurz aufkochen und danach

BETRUNKENER KARPFEN

1,5-2 kg ganzer Karpfen ge-

schropft

5 Zehen Knoblauch

mind. % | Weilwein

% | Olivenol

Salz

Pfeffer
ZUBEREITUNG: Der gereinigte Karpfen
(geschropft) wird innen und auRen gut
mit Salz und Pfeffer eingerieben. Man
lasst ihn so eine Stunde ziehen.
Die geschalten Knoblauchzehen in den

mit Salz, Pfeffer und Petersilie wirzen.
Die Sauce vom Feuer nehmen und die
kleingehackten Eier daruntermischen.

FISCH: Den kochfertig vorbereiteten
Fisch in eine Schussel legen und mit
dem Zitronensaft, in dem etwas Salz
gelost wurde, marinieren. Den Fisch eine
Y% Stunde in dieser Marinade belassen,
danach herausnehmen und mit Pfeffer
einreiben. Den so vorbereiteten Fisch
auf ein groRes, mit Ol bestrichenes Per-
gamentpapier legen, innen und aufen
mit der vorbereiteten Sauce begieRen
und gut in das Papier 2 - 3 Mal wickeln.
Das Packchen auf ein Backblech legen
und den Fisch ca. 40 Min. im Ofen
braten (zu Beginn 250 °C, dann auf
180 °C reduzieren). Den fertigen Fisch
vorsichtig auf eine Platte legen. Das
Papier erst bei Tisch 6ffnen.

Bauch des Karpfens legen und diesen
vernahen bzw. zustecken. Den Karpfen
in eine passende Ofenform legen, das
Ol dariibergieRen und den Fisch wen-
den. Bei maRiger Hitze im Rohr 10 - 15
Minuten auf einer Seite braten und dann
wenden. Wahrend des Bratens immer
wieder mit dem Wein tibergieRen.

Die Sauce nimmt eine leicht sulzige
Konsistenz an und wird zu den Beilagen
gereicht. Garzeit ca. 50 Minuten.

Als Beilage empfehlen sich Erddpfelptree
oder Salzerdapfel mit grinem Salat.
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MILCH @ ROGEN VOM KARPFEN
GEBRATENE FISCHMILCH

400 g Karpfenmilch

1 -2 EL Butter (Butterschmalz)
Zwiebel

Pfeffer

Salz

Zitronensaft

1 EL Mehl

MILCH & ROGEN VOM KARPFEN
RUMANISCHER IKRE

100 g Karpfenrogen

1-2ELOI

1 kleine Zwiebel

Salz

1 Scheibe WeiRbrot, ohne Rinde
Zitrone

Muskatnuss

MILCH & ROGEN VOM KARPFEN
TOPFENCREME VOM
KARPFEN-KAVIAR

200 g Karpfenrogen
400 g Topfen

Dill

Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG: Fischmilch saubern und
% Stunde in Salzwasser einlegen. Mit
Mehl stauben und in das heiRe Fett
geben. Hitze sofort zurtckschalten,
Zwiebelringe dazugeben und braten.
Fischmilch legt sich leicht an der Pfanne
an! Die Garzeit betrégt nur etwas mehr
als 5 Minuten. Karpfenmilch vor dem
Servieren pfeffern, salzen und mit
Zitronensaft abschmecken.

ZUBEREITUNG: Den Rogen diinsten, bis
er gar ist und sich verfarbt (d. h. orange
wird). Dann zerkleinern, langsam Ol
darunterziehen und mixen. Sehr klein
gehackte Zwiebel und das in Milch
aufgeweichte Weilbrot dazugeben. Mit
Salz, Muskat und Zitrone abschmecken.

&<

ZUBEREITUNG: Fischrogen abkochen.
Zusammen mit Topfen und dem gehack-
ten Dill in einer Schussel durchriihren
und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Zu Erdapfeln mit Butter reichen oder
als Brotaufstrich servieren.

MILCH & ROGEN VOM KARPFEN
PASTETE MIT MILCH @ ROGEN

TEIG

500 g Mehl

200 g Schmalz

1TL Salz

1 Ei

100 ml Wasser

FULLE

500 g Fischmilch
300 g Fischrogen
100 ml Obers

3 Eier

30 ml Zitronensaft
3 EL Dill

Salz

Pfeffer

Butter

Eigelb

ZUM BESTREICHEN
1 Eidotter
1 EL Obers

MILCH @ ROGEN VOM KARPFEN
GEDUNSTETE
KARPFENZUNGEN

100 g Karpfenzungen

Butter

Muskatblite

Bio-Zitronenschale (unbehandelt)
4 EL Brosel

Salz

ZUBEREITUNG: Die Zutaten fur den
Teig verkneten und im Kihlschrank in
Frischhaltefolie gewickelt eine Stunde
rasten lassen.

Rogen und Milch abkochen und beides
mit Obers, Eiern und Dill im Mixer ver-
rithren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Backrohr auf 200 °C vorheizen. Eine
Auflaufform oder groe Quiche-Form
mit Butter ausfetten, mit der Halfte
des ausgewalkten Teiges auslegen,
sodass rundherum ein Rand Ubersteht.
Die Fulle hineingieRen, glattstreichen
und die Rander einklappen und mit
Eidotter einstreichen. Eine zweite Teig-
platte zuschneiden, in der Mitte ein
Loch ausstechen und diesen Deckel
auflegen, verzieren und mit Dotter und
Obers bestreichen. Aus Alufolie einen
Schornstein in das Loch setzen, rund-
herum den Teig mit Alufolie wihrend
der ersten 10 Minuten bedeckt halten
und dann bei 180 °C ca. 35 Minuten
backen.

ZUBEREITUNG: Mehrere Karpfen-
zungen mit Wasser kurz tberbrihen,
den Schleim abschaben und in kaltem
Wasser gut waschen. In einem Topf
mit Butter, Zitronenschale, Semmel-
brosel und einer Prise Muskatblite
weichdlnsten. Vor dem Servieren mit
Zitrone betraufeln
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SCHLEIE

Die Schleie ist bei uns selten geworden, weil sie sehr anspruchsvoll und
daher sehr aufwandig zu ztichten ist. In naturnahen biologischen Karp-
fenteichen geht es ihr aber hervorragend. Sie bekommt dort alle Zeit, die
sie braucht, um in natirlicher Umgebung langsam zu wachsen und ihren

edlen Geschmack zu entwickeln.

Das Fleisch der Schleie ist viel feiner als bei ihrem Cousin, dem Karpfen. Es
erinnert fast an Forelle oder Saibling, schmeckt aber leicht nussig und ist
mit 0,25 % extrem fettarm. Die Haut ist dick und hat sehr kleine Schuppen,
so dass sie nicht geschuppt werden muss.

SCHLEIE
GEFULLTE SCHLEIE

4 Schleien

Salz

Zitronensaft

Suppengrin

80 g Butter

1 EL Petersilie,

2 EL Semmelbrosel

1 Zwiebel

Pfeffer

Muskat

50 g gehackte Mandeln

4 Eigelb

10 g Kartoffel- oder Maisstarke
ZUBEREITUNG: Den Fisch am Ruicken
einschneiden und das Fischfleisch und
die Graten so heraustrennen, dass
Haut, Kopf und Schwanz dabei unver-
sehrt und zusammenhangend bleiben.
Das Fleisch von den Graten |6sen und
durch den Fleischwolf drehen. Graten
mit Salz, Zitronensaft und Suppengriin

3 DU

aufsetzen - 25 Minuten kochen und
durchsieben.

Butter in der Pfanne erhitzen, Petersilie
und Semmelbrosel hinzugeben und
kraftig andunsten. Etwas abkthlen
lassen, dann feingehackte Zwiebeln,
Gewdrze und Mandeln einrtihren und

2 Eigelb griindlich mit der Farce ver-
mischen. Die Farce in die Fischhaute
fullen und zunghen. Gefullte Fische in
der Kochbriihe langsam sanft garen und
vorsichtig herausnehmen.

Brihe mit kalt angerthrter Speisestérke
und den restlichen 2 Eigelb binden
und abschmecken.

Fische auf einer Platte mit der Sauce
uberziehen und mit Zitronenscheiben
garnieren.

<IPL

SCHLEIE
SCHLEIEN MIT STURM/MOST

1,2 kg Schleien

% | Sturm /Most

1 Karotte

1 Petersilwurzel

2 Schalotten

Salz

6 weille Pfefferkorner
ZUBEREITUNG: Die Fische innen und
aullen salzen und lange einziehen
lassen (die Haut der Schleien ist sehr

SCHLEIE
SCHLEIE IM SALZMANTEL

2 Schleien zu je 600 -700 g
Frischer Dill, Estragon, Zitronen-
thymian, Kerbel, 1 Lorbeerblatt
Pflanzenol

2 kg grobes Salz

6 Eiweild

frisch gemahlener Pfeffer

FUR DIE BUTTERSAUCE
3 Eigelb,

100 g Butter

20 ml Estragonessig,

1 EL Dillspitzen

frisch gemahlener Pfeffer
Salz.

ZUBEREITUNG: Schleien innen pfeffern,

jeweils mit den frischen Wirzkrautern
und je einem halben Lorbeerblatt fullen.
Fische auRBen mit Ol bepinseln.

>

dick). Das Gemuse in Streifen schneiden,
mit den Gewrzen und dem Most in
einen Topf geben und die Fische ein-
legen. Den Sud aufkochen lassen und
die Fische dann noch 20-30 Minuten
(abhéngig von der FischgroRe) sieden
lassen.

Dazu Erbsenschoten und Reis servieren.

DU

>

)

Das Salz in eine groRe Schussel geben,
Eiweil steif schlagen und mit dem Salz
(evtl. etwas Wasser zufligen) ver-

mischen. Backrohr auf 200 °C vorheizen.

Backblech mit Backpapier auslegen,
darauf jeweils ein Salzbett fur die
Schleien bilden.

Fische darauf setzen und mit Salz rundum
abdecken. Den Salzmantel glatten und
das Blech in die Ofenmitte schieben.
Nach 10 Minuten auf 180 °C zurlck-
drehen. Garzeit etwa 40 Minuten.
Danach den Salzmantel rundum auf-
schneiden und die Schleien auf einer
Platte servieren.

Fur die Sauce tber Dampf Eigelb und
Butter verschlagen, Estragonessig

und die feingehackte Dille dazugeben,
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Als Beilage Petersilerdapfel und Blattsalat.

<M<
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SCHLEIE
SCHLEIE MIT ZITRONENCREME

.....................................................
. .

4 kleine Schleien (ca. 150-180¢) :

Salz

Pfeffer

1 EL Butterschmalz

1 EL Zitronensaft

50 g Butter

40 g Mehl

% | Obers

Vs | Weilwein

1 EL gehackte Zitronenmelisse
ZUBEREITUNG: Die Fische waschen,
trockentupfen und innen und aulen
mit Salz und Pfeffer einreiben.

SCHLEIE
SCHLEIE MIT MANDELN @
VOGERL-PARADEISSALAT

.....................................................

4 kleine kiichenfertige Schleien

Salz

Pfeffer

4 EL Mehl

3 EL Ol

100 g Vogerlsalat

2 Zwiebeln

375 g Paradeiser

2 EL Essig

1 Bund Petersilie

4 EL gehobelte Mandeln

Toastbrotscheiben
ZUBEREITUNG: Die Schleien waschen,
trockentupfen, salzen, pfeffern und in
Mehl wenden. 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Schleien darin von

LA
<HNK

Das Butterschmalz in einer grofRen
Pfanne erhitzen und die Schleien darin
auf beiden Seiten je 5 Minuten braten.
AnschlieRend die Fische mit Zitronen-
saft betraufeln und die Flussigkeit
einkochen lassen. Die Schleien heraus-
nehmen und warm stellen.

Die Butter in die Pfanne geben und
aufschaumen lassen. Das Mehl einriihren
und mit Obers und Wein abloschen,
kurz aufkochen lassen, dann die Zitro-
nenmelisse unterheben.

Die Schleien anrichten und mit der
Sauce ubergiefsen.

>

jeder Seite ca. 5 Minuten braten. Aus
der Pfanne nehmen und warm stellen.
Die Mandeln im Fett braunen und Uber
die Fische streuen.

Vogerlsalat waschen und verlesen.
Zwiebeln schalen und in Ringe schnei-
den. Paradeiser waschen und in Achtel
schneiden. Das Ganze in eine Schissel
geben. Den Essig mit dem restlichen
Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Petersilie waschen,
hacken und unter die Marinade rthren.
Die fertige Marinade uber den Salat
gielen und vorsichtig mischen.

Die Fische zusammen mit dem Salat und
dem knusprigen Toastbrot servieren.

SCHLEIE
SCHLEIEN JUGOSLAWISCHE ART

4 Schleien

250 g Dorrzwetschken

1 Bund gehackte Petersilie

2 Knoblauchzehen

2 EL Essig

%1 Ol

4 Eier

Saft 1 Zitrone
ZUBEREITUNG: Die ausgenommenen
und gereinigten Schleien salzen und
pfeffern, auf der einen Halfte mehrmals
einschneiden und in jeden der Ein-
schnitte eine halbe Dérrzwetschke ste-
cken. Die restlichen Zwetschken in die
Fische fullen und zunghen.
Eine feuerfeste Form gut ausfetten,
die Petersilie und die fein gehackten

>

Knoblauchzehen darin verteilen und
die Schleien so hineinschichten, dass
die ,gespickte” Seite nach oben zeigt.

Das Ol und den Essig tiber die Fische
geben und mit 200 ml Wasser aufgie-
Ben. Ca. 20-25 Minuten in einem sehr
heien Rohr (250 °C) braten. Die garen
Fische auf eine Platte legen und im
ausgeschalteten Rohr warmstellen.

In die Form werden nun die Eier ge-
schlagen und mit dem Knoblauch und
der Petersilie vermischt. Den Zitronensaft
unterziehen und das Ganze so lange
auf kleiner Flamme rihren, bis die Eier
gestockt sind. Die fertigen Eier rings
um die Schleien verteilen und mit
Zitronenscheiben dekorieren.
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Der Hecht ernghrt sich als Raubfisch von Fischen verschiedenster Arten.
Im Karpfenteich ist er die Gesundheitspolizei und sorgt fur das 6kolo-
gische Gleichgewicht - und fur Bewegung. Das Fleisch des Hechtes ist
weifs und fest, mit angenehmem Fischgeschmack. Im Fleisch finden sich
zahlreiche Gréaten, die bei den meistens angebotenen groReren Exem-
plaren mit etwas Kenntnis leicht entfernt werden konnen. Mit unter 1%
Fett ist der Hecht sehr fettarm und eignet sich am besten zum Dunsten
und Pochieren - beim Braten muss man sehr vorsichtig sein, damit er
nicht trocken wird.

HECHT > ((".>

HECHT IN WEINSAUCE

..................................................... Den Hecht in seiner urspriinglichen
1% -2kg Hecht ¢ Formin eine feuerfeste Form gelegt.
Essig ¢ Die Zwiebel fein schneiden und mit
50 g Butter ¢ dem kleingewiirfelten Sellerie in Butter
1 kleine Zwiebel weichdtnsten. Mit dem auf einen % Liter
% Sellerieknolle verdiinnten Wein aufgieen und die

Y% | Weilwein Gewdirze dazugeben. Das Ganze zum
Salz Kochen bringen und Uber den Fisch
Pfeffer :  gieRen. Mit Semmelbroseln bestreuen,
Muskat : den Zitronenschalen belegen und bei

Muskatblute
Semmelbrosel
1 unbehandelte Zitrone

kleiner bis mittlerer Hitze (180 °C) im
Rohr ca. 30 Minuten gar dunsten.
Das Mehl in der Butter anlaufen lassen,

60 g Butter mit dem Fischsud aufgieRen und 15

40 g Mehl :  Minuten unter standigem Ruhren kochen.
Kapern Die Sauce vom Feuer nehmen und die
2 Eidotter : Kapern mit den verquirlten Eidottern

ZUBEREITUNG: Den ausgenommenen,
geschuppten und saubergewaschenen
Hecht in Stuicke schneiden und tber
Nacht in einer Mischung aus 3 Teilen
Essig und einem Teil Wasser marinieren.

einrthren. Mit Salz und Pfeffer fertig
abschmecken und getrennt vom Fisch
auftragen.

7 A
NS

HECHT
HECHT GEDUNSTET

1 %2 kg Hecht im Ganzen
Salz

weiler Pfeffer

Butter

Zitrone

scharfer Senf

1 Zwiebel

HECHT
GEFULLTER HECHT

1 % kg Hecht im Ganzen
% kg Hechtfilet

Milch

1 Semmel

1 Ei

grob gestoRBene Mandeln
Rosinen

Butter

Pfeffer, Salz

Estragon

Muskatnuss
Kapernsauce (siehe Saucen)

HECHT
GESPICKTER HECHT

1% kg Hecht in Stiicken

1 Dose/Glas Sardellenfilets
200 g Speck zum Spicken
200 ml Rahm

Salz

Ol

ZUBEREITUNG: Den geschuppten und
ausgenommenen Hecht innen und
auBen salzen und am Rucken von jeder
Seite 2 -3 Mal einschneiden. Die Haut
mit Senf einreiben und die Einschnitte
mit Zitrone und Butter spicken.
Zwiebelringe mit Butter in ein Bratreind|
legen und den Fisch darauf geben. Mit
dem Deckel abdecken und bei 220 °C
im Rohr ca. 30 Minuten diinsten.

ZUBEREITUNG: Den Hecht innen und
auRen mit Salz einreiben. Das Hechtfilet
im Mixer purieren und zusammen mit
der in Milch eingeweichten Semmel,
dem Ei, grob gestoRenen Mandeln, Ro-
sinen und Butter eine Fullung bereiten.
Den Hecht in der Bauchhdhle damit
fullen und evtl. zundhen. In einer
Kasserole im Ofen bei 200 °C ca. 30
Minuten braten. Den Fisch des Ofteren
mit etwas Bratensaft UbergieRen. Mit

Kapernsauce servieren.
AN
XD
)

ZUBEREITUNG: Die Hechtstlicke werden
abwechselnd mit Sardellen und Speck

gespickt und gesalzen. In wenig Ol kurz
uberbraten und in eine feuerfeste Form
gelegt. Mit dem vorgesprudelten Rahm
ubergossen und im Backrohr bei 180 °C,
10 - 15 Min. fertig gebacken, sodass der
Rahm eine leichte braune Kruste erhalt.
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HECHT
HECHTSUPPE MIT NOCKERL

1% kg Hecht

2 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

2 EL Ol

Salz

% | Weilwein

weiler Pfeffer

1 Blatt Salbei

1 trockene Semmel

150 ml Milch

Petersilie

1Ei

1 EL Butter
ZUBEREITUNG: Suppengriin und Zwiebel
grob hacken und in Ol andiinsten. Mit
1 Liter Wasser und dem Wein aufgieRen

>«‘,«;>
HECHT
GEBRATENER HECHT AUF
GELBEN LINSEN

.....................................................

ca. 1,5 kg Hecht im Ganzen oder
entsprechend weniger Koteletts
350 g gelbe Linsen

2 Zwiebeln

200 g gerducherter Speck

2 Tassen Huhnerbriihe

4 EL Weilweinessig

1 rote Chilischote

Salz

Butterschmalz

.....................................................

und zum Kochen bringen. Salz, Pfeffer
und Salbei dazugeben. Den Fisch in
Stucke schneiden und in der Suppe
garziehen lassen. Die Fischstlcke
herausnehmen, die Suppe abseihen
und weiterkocheln lassen.

Die zerteilte Semmel in heiBer Milch
einweichen.

Die abgetropften Hechtstiicke entgraten
und durch den Fleischwolf drehen, mit
der ausgedriickten Semmel, etwas von
der gehackten Petersilie, der Butter
und dem Ei verkneten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus dem Teig mit einem
Teeloffel kleine Nockerl ausstechen und
in der Suppe garziehen lassen.

Die Suppe mit der restlichen Petersilie
bestreut servieren.

ZUBEREITUNG: Zwiebeln hacken, den
Speck in Streifen schneiden und zusam-
men mit Butterschmalz in einer grofRen
Pfanne anbraten. Die Linsen in einem
Sieb waschen, dazugeben und mit der
Brithe UbergieRen. Die Chili (ohne
Kerne!) in feine Streifen schneiden und
mit den Linsen kochen, bis diese weich
sind (ca. 20 Minuten). Zum Schluss mit
Essig abschmecken. Die Hechtkoteletts
salzen, in Butterschmalz braten, auf den
Linsen anrichten und servieren.

Y 4
24

HECHT
HECHT GESOTTEN MIT
SENFBUTTER

700 g Hecht (im Ganzen oder
in Sticken)
Petersilie

SuUbD

30 g Salz

50 g Lauch am Stiick
20 g Stangensellerie
kleine Zwiebel

% Lorbeerblatt
Cayennepfeffer

SENFBUTTER

80 g Butter

1 El Dijon-Senf

30 kleine Kapern

10 kleine Wiirfel gekochte Rote
Rube

.....................................................

HECHT
HECHT IN KAPERNSAUCE

.....................................................

1% kg ganzer Hecht

% | WeiRBwein

% | Weinessig

% | purierte Gemusesuppe
Salzkapern

Zwiebeln

Pfeffer

Ingwer

Muskatblute

ZUBEREITUNG: 2 Liter Wasser sehr
kraftig salzen, mit dem Lauch, Sellerie
und Gewdrzen ca. 10 Minuten kochen.
Den Sud nicht tiberwiirzen, denn sonst
wird das Fischaroma Uberdeckt.

Den Topf vom Feuer nehmen, den Fisch
in den Sud legen und 10 Minuten auf
kleiner Flamme ziehen lassen (etwas
langer bei ganzen Fischen).

Butter in einem kleinen Topf leicht
braunen und den Senf einrhren (er soll

ausflocken). Es ergibt keine glatte Sauce.

Kapern und Rote Ruben dazugeben und
vom Feuer nehmen.

Den Hecht aus dem Sud nehmen, mit

der Senfbutter bergieRen und mit ge-
hackter Petersilie bestreuen.

>

ZUBEREITUNG: Den Hecht (evtl. in
Stucke geschnitten) in einem Sud aus

Y Liter Weiwein und % Liter Weinessig

garen. Den Sud abgieRen und mit %
Liter Weilwein und % Liter Gemuse-
suppe aufftllen. Die gewaschenen
Kapern beiftigen und mit Pfeffer,
Muskatblute und Ingwer verfeinern.
Mit gerosteten Zwiebelwirfeln belegen.
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WELS/WALLER

Das Fleisch vom Wels oder Waller ist fast gratenlos und weil. Zumindest
das der ,kleinen* Exemplare (bis 8 kg) kann man in der Konsistenz und
auch im Geschmack mit dem des Seeteufels vergleichen. Es ist, mit mehr als
11 %, jedoch ungleich fetter. Aber gerade deswegen eignet sich das Wels-
fleisch besonders gut zum Braten und Grillen. Es vertragt auch kraftige
Gewlrze, ohne gleich seinen Eigengeschmack zu verlieren. Besonders gut
schmeckt es gerduchert. Auch in Speck gewickelte und gebratene Waller-

scheiben sind eine Delikatesse.

Aber Vorsicht, heute nennen sich auch andere Fische ,\Wels®, die mit dem
Waller bzw. Donau-Wels nicht zu vergleichen sind. Am lateinischen Namen
,Silurus glanis* am Etikett kann man ihn erkennen.

WELS/WALLER ,
WALLERSTEAK MIT <. »<
KRAUTERKRUSTE L

750 g Wallersteak (oder Filet)

400 g Kirschtomaten

8 geschalte Schalotten

3 EL Sauerrahm

Vs | Weillwein

1 Eigelb

2 EL Parmesan

1 Bund frischer Thymian

Semmelbrosel

Salz

Cayennepfeffer

Butter
ZUBEREITUNG: Die nicht zu dicken
Koteletts salzen und 2 Stunden ruhen

lassen. Eine feuerfeste Form ausbuttern,

die Wallerschnitten hineinlegen und
vorsichtig mit Cayennepfeffer wiirzen.
Den Sauerrahm, das Eigelb, den Par-
mesan und einen Essloffel gezupfte
Thymianblatter verquirlen und die

Schnitten mit der Mischung bestreichen.
Die Semmelbrosel in einer Pfanne
ohne Fett goldgelb rosten und Uber die
Wallerstaks streuen. AnschlieRend den
Fisch unter dem Grill oder bei groRer
Hitze im Ofen garen.

Die Schalotten in Scheiben schneiden
und in der Butter glasig dinsten. Die
Tomaten waschen und mit einigen
Thymianzweigen dazugeben. Mit Salz
und Cayennepfeffer wirzen, mit
WeiRwein abloschen und kurz dunsten.
Die Tomaten und Schalotten zum
Waller geben und mit Salzerdépfeln
servieren.

Der kraftige Eigengeschmack des
Wallers wird durch schnelles Garen bei
starker Hitze verstarkt.

>

WELS/WALLER
WELSRAGOUT MIT KURBIS

600 g Welsfilet

500 g Kurbisfleisch (z. B. Hokkaido)
2 EL Butter

3 EL Essig

3 TL Zucker

% Bund frischer Majoran

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Ol

WELS/WALLER <'(»<
SUSS-SAURER WELS
MIT WURZELGEMUSE

1 kg Welsfilet

1 Karotte

% Stange Lauch

100 g Sellerieknolle

100 ml Weilkwein

100 ml WeiRweinessig

100 ml Fischfond

Salz

1 TL Zucker

Pfeffer aus der Mihle

2 Schalotten

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

20 g Butter

1-2 EL Zitronensaft
ZUBEREITUNG: Karotte, Lauch und
Sellerie putzen und feinwirfelig
schneiden. In einem Topf den WeiR-
wein, den Essig und den Fond mischen.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.
Die in Scheiben geschnittenen Scha-

ZUBEREITUNG: Welsfilet in 3 cm groRke
Wirfel schneiden, salzen und 2 Stunden
stehen lassen. Dann mit Pfeffer wiirzen,
in Ol anbraten, herausnehmen und
warm stellen.

Kirbisfleisch in Wiirfel schneiden und
in der Pfanne in Butter anbraten, mit
Essig abléschen, Zucker und Majoran
dazugeben, salzen und abgedeckt
fertigdnsten. Fischstiicke mit dem
Kurbisgemuse mischen und servieren.

<MK

<MK

lotten, den Lorbeer, die Nelke und das
gewdurfelte Gemuse in den Topf geben
und alles einmal aufkochen, dann ab-
kihlen lassen. Die Welsfilets in 3-4
Stucke schneiden, mit dem abgekuhlten
Sud tbergieBen und 1 Stunde ziehen
lassen. Den Fisch herausnehmen und
den Sud 5 Minuten bei kleiner Hitze
einkochen. Die Filets wieder hinein-
legen und 2 -3 Minuten in dem Sud
ziehen, aber nicht kochen lassen. Den
Fisch herausnehmen und heihalten.
100 ml abgeseihten Sud mit Butter im
Mixer aufmixen und mit Zitronensaft
abschmecken. Den Fisch mit der SoRe
und dem Wurzelgemise anrichten.
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WELS/WALLER
GEDAMPFTER WELS
MIT BASILIKUMBUTTER

1 kg Welskoteletts (Steaks)

2 Bund Basilikum

150 g Butter

V2 Zitrone

Salz

1 Liter Fischfond

60 g Lauchstreifen

40 g Karottenstreifen

40 g Selleriestreifen
ZUBEREITUNG: Den Fond mit einem
Bund Basilikum (kleingehackt) auf-

kochen und ca. 20 Minuten sanft kocheln.

WELS/WALLER
KNUSPRIG GEBRATENE
WELS-STUCKE

800 g Wels-Filet (mit Haut)
4 EL Petersilie

4 TL Semmelbrosel

4 EL Butter

5 EL Butterschmalz

2 Knoblauchzehen gepreft

Die Koteletts salzen und in der Briihe
ein paar Minuten sieden lassen.
Herausnehmen und auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.

Das Gemuse getrennt blanchieren und
eiskalt abschrecken (spater im Sud
wieder aufwarmen).

Das restliche Basilikum kleinhacken,
in Butter andlnsten und mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Die Halfte der Butter tber die Waller-
stlicke verteilen und in der anderen
Halfte Kartoffeln schwenken.

Mit Gemisestreifen servieren.

ZUBEREITUNG: Das Welsfilet auf der
Fleischseite salzen und pfeffern. Peter-
silie, Brosel, Knoblauch und Butter
miteinander verkneten, auf der Hautseite
verteilen und gut festdricken.

Mit dieser Seite langsam im heilen
Butterschmalz knusprig braten. Dann
sehr kurz auf der Fleischseite braten
und mit Petersilerdapfeln servieren.

WELS/WALLER
WELS IN SAFRANCREME

800 g Welsfilets

1 Zitrone

% | Sekt

100 g Obers

Safranfdden, 4 - 6 Stuck

2 EL Cointreau

Salz

Pfeffer

% | gesalzenes Wasser

1 Lorbeerblatt

100g kalte Butter
ZUBEREITUNG: Den Fisch waschen,
wurfelig schneiden und mit dem Saft

>
WELS/WALLER
WELSROULADEN MIT WIRSING

400 g Welsfilet

2 Wirsingkopfe a ca. 800 g

200 g milder Fruhsttcksspeck

60 g Schalotten

2 Karotten

2 Zwiebeln

% | Weilwein

Salz, weiRer Pfeffer, Muskat,

Majoran

Butter
ZUBEREITUNG: 12 grofe Blatter vom
Wirsing in Salzwasser blanchieren und
abtropfen lassen. Den restlichen Wirsing
vierteln und die Strinke rausschneiden.
Dann in Streifen schneiden, im Salz-
wasser blanchieren und ebenfalls ab-
tropfen lassen.
Die Zwiebeln in Scheiben schneiden

einer halben Zitrone betraufeln und
salzen.

Fur die Sauce den Sekt auf die Halfte
einkochen, Obers hinzufigen und

kochen, bis eine dickliche Sauce entsteht.

Mit Safran, Cointreau, Salz und Pfeffer
abschmecken und warm stellen.

% | gesalzenes Wasser, das Lorbeerblatt
und den restlichen Zitronensaft auf-
kochen und den Fisch bei geringer Hitze
ca. 5 Minuten im Sud ziehen lassen.
Kalte Butter flockchenweise unter die
Safransauce rihren. Gemeinsam mit
dem Fisch anrichten und servieren.

und glasig braten. Die Halfte des Wirsings
dazugeben und mit Pfeffer und Muskat
wirzen. Mit Weiwein abloschen und
und 10 Miuten dinsten. Die Karotten
in Scheiben schneiden, hinzugeben
und weitere 10 Minuten dinsten
lassen. Die Schalotten in Scheiben
schneiden, und in Butter andiinsten,
mit Salz und Majoran wiirzen und
beiseitestellen. Das Welsfilet in 3 - 6 cm
Stiicke schneiden und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Mit den Schalotten
belegen und in den Speck einwickeln.
Jedes Paket auf die AuRenseite eines
Wirsingblattes legen und vorsichtig
einwickeln. Den gedinsteten Wirsing
in einen Brater geben, die Rouladen
darauflegen und mit zerlassener Butter
ubergiefsen. Den Brater zudecken und
etwa 40 Minuten im Ofen dunsten.
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ZANDER @ BARSCH

...............................................................................................................

Der Zander, auch Fogosch genannt, gehort zur Familie der Barsche und
z&hlt zu den edelsten StuRwasserfischen. Er lebt bevorzugt in tiefen, ruhi-
gen FlieRgewdssern und Seen.

Der Zander hat weiRes, festes und gleichzeitig zartes, sehr aromatisches
Fleisch und wenig Gréten. Sein Geschmack steht dem seiner bertihmten
Verwandten aus dem Meer in nichts nach.

In der Ktiche ist der Zander sehr vielfaltig, er funktioniert gekocht, ge-
dunstet, gegrillt oder gebraten.

...............................................................................................................

...............................................................................................................

Der Barsch, eigentlich Flussbarsch, ist ein Kleinfisch, der in Teichen und
ruhigen FlieRgewassern weit verbreitet ist und selten schwerer als 300 g
wird. Er erndhrt sich in seiner Jugend von Kleintieren und ausgewach-

sen von Kleinfischen. Das Fleisch ist weif, fest, gratenarm und sehr
schmackhaft. Der Fettanteil ist mit 0,8 % sehr gering.

...............................................................................................................

ZANDER @ BARSCH
ZANDER-ROULADEN

.....................................................

4 Filets (ohne Haut)

zuje 150-200¢g

3 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1 EL Kapern

1 TL griiner Pfeffer

2 EL mittelscharfer Senf

100 g Butter

3 EL Zitonensaft

Salz
ZUBEREITUNG: Petersilienblatter von
den Stengeln streifen und mittelfein
hacken. Schnittlauch und Kapern

><,

ML

ve >

ebenfalls mittelfein schneiden und den
grunen Pfeffer zerdricken. Alle Zutaten
mit Senf und weicher Butter verrthren.
Die Fischfilets mit Zitronensaft betraufeln
und leicht salzen.

Die Butter-Krauter-Mischung (bis auf

2 EL) auf die Fischfilets streichen. Filets
aufrollen und mit der Nahtseite nach
unten in eine ofenfeste Form setzen.
Die restliche Mischung auf den Rouladen
verteilen.

Auf der 2. Einschubleiste von unten im
vorgeheizten Backofen bei 220 °C ca.
25 Minuten garen.

>

)
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ZANDER @ BARSCH
ZANDER MIT WEINTRAUBEN

1,2 kg Zander ganz

500 g Trauben (kernlos)

200 g Speck

% Bund Petersilie

Ve | Weilkwein

% | Hihnerfond

Salz

weiler Pfeffer

Butter
ZUBEREITUNG: Den Zander innen gut
salzen und die Petersilie in die Bauch-
hohle legen. Einen Brater mit Speck

ZANDER @ BARSCH
ZANDER, UNGARISCH

% kg Zanderfilet ohne Haut,

entsprechende Gréten und

halbierten Kopf

100 g Butter

300 g Zwiebeln

1 EL Paprika

40 ml Sauerrahm

30 g Mehl
ZUBEREITUNG: Die Zwiebeln fein
schneiden, in der zerlassenen Butter
anlaufen lassen, den Paprika dazugeben

auslegen. Darauf den Fisch legen, mit
zerlassener Butter UbergieRen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Trauben
drum herum anrichten und dann mit
Wein und Fond aufgieRen. 40 Minuten
im Ofen bei 180 °C braten und dabei
mehrmals mit der Sauce UbergieRen.
Den Fisch auf einer Platte anrichten,
die Haut abziehen und dann Speck und
Trauben dartber anrichten.

Die Sauce in einer Sauciere servieren

und mit Reis auftragen.
N\
>

und mit % | Wasser aufgieRen. Graten
und Kopf in diesem Sud 20 - 30 Minuten
kochen. Das Mehl mit dem Sauerrahm
verquirlen und langsam in den kochen-
den Sud einrthren. 10 Minuten leicht
kocheln.

Die Zanderfilets in wenig Salzwasser
gar ziehen lassen, auf einem gewarmten
Teller anrichten und mit dem passierten
Saft UbergieRen. Salzkartoffeln oder
Nockerl dazu reichen.

>
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ZANDER @ BARSCH
ZANDERFILET IN OBERSSAUCE

.....................................................

4 Zanderfilets

Salz

Pfeffer

Pochiersud (siehe Suppen)

100 ml WeiRwein

100 g Champignons

20 g Butter

1 EL Mehl

% | Fischsuppe

2 Eidotter

% | Obers

e | Sherry
ZUBEREITUNG: Die mit Salz und Pfeffer
gewdurzten Filets rollen und mit einem

ZANDER @ BARSCH
ZANDER AUF SPINATBETT

1,2 kg Zander

1kg frischer Blattspinat

V2 Zitrone

1 Knoblauchzehe

Estragon

Petersilie

150 g Créme fraiche

80 g Butter

2 EL Semmelbrosel

2 Jungzwiebel
ZUBEREITUNG: Den Zander waschen,
innen und aulen salzen. Zironensaft
mit gepresstem Knoblauch, gehackten
Krautern und fisch gemahlenem Pfeffer
verriihren. Die Fischhaut in Abstan-
den von 3 cm einschneiden und die

Faden zusammenbinden. Die Rollen in
leicht kochendem Pochiersud, dem
10 ml Weilwein zugesetzt wurde,
8-10 Minuten gar ziehen lassen, her-
ausnehmen und warmstellen.

Die geputzten, in Scheiben geschnit-
tenen Champignons in der Butter gar
dunsten, mit dem Mehl stauben und
mit der Fischsuppe aufgielen.

15 Minuten bei geringer Hitze kochen.
Vom Herd nehmen und sofort mit
den in Obers versprudelten Eidottern
legieren. Mit Sherry verfeinern und
die fertige Sauce Uber die Fischrollen

D>

Marinade hineinreiben. 1 Stunde im
Kuhlschrank ziehen lassen.

Den Spinat kurz dtinsten, ausdriicken,
Creme fraiche unterziehen und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Auflaufform mit Butter fetten, Jung-
zwiebeln kurz anrésten, mit dem Spinat
mischen und auf dem Boden verteilen.
Zander auf das Spinatbett legen, restliche
Marinade dartibergeben und bei 180 °C
ca. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen
garen.

Fisch mit Semmelbroseln bestreuen,
dicht mit Butterflocken belegen und
weitere 5 Minuten braunen.

>

ZANDER @ BARSCH
BARSCH AM GRILL

.....................................................

Pro Person 250 -300 g Fisch
1 EL Mehl

Salz

Pfeffer

10 - 20 g Butter

Petersilie

Saft ¥ Zitrone

.....................................................

ZANDER @ BARSCH
GEGRILLTE LORBEER-BARSCHE

.....................................................

4 Barsche

Zitrone (oder Essig)
Salz

4 Lorbeerblatter

1 TL Thymian
Petersilie

4 Speckscheiben

.....................................................

Ias

<MK

D>

ZUBEREITUNG: Die Fische ausnehmen,
evtl. Kopf und Schwanz abschneiden,
grindlich waschen und abtrocknen. Im
Mehl, dem Salz und Pfeffer beigeftgt
wurde, wenden. Die Fische auf den Grill
legen und ca.5 - 7 Minuten auf jeder
Seite grillen. Die fertigen Fische reichlich
mit zerlassener Butter begieRen und mit
Zitronensaft betraufeln.

ZUBEREITUNG: Die geschuppten und
ausgenommenen Barsche mit Essig
oder Zitrone sauern und nur innen
salzen. Lorbeerblatter, Petersilie und
Thymian in die Bauchhohle geben und
mit dem Speck umwickeln. Auf einem
Spiel feststecken und auf dem Grill
von beiden Seiten ca. 5 Minuten grillen.

<MK
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FORELLE @ SAIBLING

FORELLEN UND SAIBLINGE gehtren zu den beliebtesten und bekann-
testen Speisefischen in Osterreich — und zu den schénsten heimischen
Fischen. Ihre eleganten Bewegungen im Wasser, die schlanke, torpedoartige
Korperform, die gleichmaRigen Schuppen und Farbe und Zeichnung der
Haut haben schon viele Kiinstler*innen inspiriert.

Sie gehoren zur Familie der Lachsfische (Salmonidae). Dabei ist die Forelle
(Salmo trutta) naher mit dem Atlantischen Lachs (Salmo salar) verwandt
als der Saibling (Salvelinus). Salmoniden sind Raubfische, die sich vor
allem von Insekten und anderen Fischen ernahren.

...............................................................................................................

...............................................................................................................

Die BACHFORELLE stammt wie alle Forellen von der Meerforelle ab und
kommt in sandigen und kiesigen Gewdssern in fast ganz Europa vor, von
Lappland bis nach Portugal, von Island bis zur Wolga, sogar im Atlas und
im Kaukasus.

Sie wird meist 20 bis 50, in seltenen Fallen auch bis zu 80 cm lang und von
300 g bis zu 2 kg schwer. Erkennen kann man sie an den kleinen, hell um-
randeten roten Flecken auf der Seite.

.
...............................................................................................................

...............................................................................................................

Als SEEFORELLE wird eine groRwichsige Form der Forelle bezeichnet.
Sie lebt in sauerstoffreichen Seen Nord- und Mitteleuropas.

Seeforellen erreichen Langen von 80 cm und mehr. Sie haben je nach
Gewadsser unterschiedliche Farbungen und Muster, meist nur unregel-
maRige schwarze Punkte, Ringe oder Flecken, selten sind diese auch
braun oder rotlich.

...............................................................................................................

...............................................................................................................

LACHSFORELLE ist eine Handelsbezeichnung fir groRe Forellen von
mehr als 1% kg mit lachsfarbenem Fleisch. Meist handelt es sich dabei um
groBe Regenbogenforellen, die vom pazifischen Lachs abstammen. Lachs-
forellen werden gerne als heimische Alternative zum Lachs angeboten,
mit dem sie wie alle Forellen eng verwandt sind.

Die rotliche Fleischfarbung entsteht durch die Nahrung. Bei biologisch
geziichteten Lachsforellen werden keine synthetischen Farbstoffe ein-
gesetzt, stattdessen pflanzliche Extrakte z. B. aus Rotalgen oder Pilzen.

...............................................................................................................

..........................................................

FORELLE @ SAIBLING

Der SAIBLING sieht seiner Cousine, der Forelle, sehr dhnlich. Zu unter-
scheiden ist er an der groReren Maulspalte, auRerdem haben die bauch-
seitigen Flossen vorne einen auffallig rot-orange gefarbten Saum.
Saiblinge gelten als schonste und farbenpréachtigste Gattung der Sal-
moniden. Farbe und Muster der Haut sind je nach Gebiet recht unter-
schiedlich. Zur Laichzeit farbt sich der weiRliche Bauch und die bauch-
seitigen Flossen rot, vor allem bei den Médnnchen.

Bei uns kommen zwei Saiblings-Arten vor: der Seesaibling und der aus
Nordamerika eingebtirgerte Bachsaibling. Der Seesaibling halt sehr kal-
tes Wasser aus und lebt in Alpenseen bis tiber 2500 m genauso wie vor
der Kuste Gronlands und im Brackwasser der Fjorde. Er ist kologisch
sehr anspruchsvoll und deshalb schwer zu ziichten.

Wahrend der Seesaibling bis tber einen Meter lang werden kann, ist der
Bachsaibling von GroRe und Gewicht eher mit der Bachforelle zu ver-

gleichen und ein beliebter Zuchtfisch.

.........................................................

FORELLE @ SAIBLING <.,
FORELLE BLAU ¢

eesccccccccsccscsscccccscsscccccccsssscccccsscsccnnns

4 Forellen (ca. 1kg)

Y | Fischfond

% | Weilwein

Salz

4 Pfefferkérner

3 kleine Schalotten
Petersilie

2 Zitronenscheiben von
unbehandelten Zitronen

FUR DIE WEISSWEINSAUCE
30 g Butter

30 g Mehl

% | Obers

2 Eigelb

.....................................................

......................................................

ZUBEREITUNG: Fischfond und Wein
vermischen, Zwiebeln, etwas Petersilie,
Zitronenscheiben, Salz und Pfefferkorner
darin aufkochen. Die ausgenommenen,
gewaschenen Forellen zugeben und
ca. 15 Minuten garen (nicht kochen).
Fische herausnehmen.

Eine Béchamelsauce herstellen und
mit % Liter abgekuhltem Fond auffullen
und gut vermischen. Kurz aufkochen
lassen. Die in Obers verquirlten Eigelb
unterziehen und die Forellen mit der
WeiRweinsauce Ubergielen.

y 4
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FORELLE @ SAIBLING
FORELLE MIT KRAUTERKRUSTE

4 Forellen
Zitronensaft
Salz

Ol

FUR DIE KRAUTERKRUSTE
120 g Butter

2 Eidotter

2 EL frische Dille

3 EL frische Petersilie

3 EL frische Petersilie

2 EL frischen Basilikum

2 EL Thymian

150 g Semmelbrosel

frisch geriebenen schwarzen
Pfeffer

Parmesan

.....................................................

FORELLE @ SAIBLING
SAIBLING MIT SCHWAMMERLN

.....................................................

800 g Saiblingsfilets

% Bund Fruhlingszwiebeln

1 Zitrone

Salz

150 g gemischte Schwammerl

frischgemahlener schwarzer

Pfeffer

3 Teeloffel Ol
ZUBEREITUNG: Fischfilets abspulen
und trockentupfen. Die Filetstlicke
mit Zitronensaft betraufeln, salzen,
pfeffern und kihl stellen. Schwammerl
gut putzen und in 1 cm breite Streifen
schneiden, kleine Schwammerl nicht

ZUBEREITUNG: Forellen sorgfaltig
waschen, trockentupfen, innen und
auflen salzen und leicht mit Zitronen-
saft betrgufeln.

Fur die Krauterkruste werden Eidotter
und Butter cremig geschlagen und

mit den gewaschenen, kleingehackten
Krautern und Broseln vermischt und
mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die
Forellen beidseitig anbraten.

Backrohr auf Grillfunktion vorheizen.
Die Forellen auf der Oberseite mit der
Krautermasse bestreichen und nach
Belieben geriebene Parmesanflockchen
dartiberstreuen.

Ungefahr 6-8 Minuten (Mittelschiene)
Uberkrusten lassen.

&<

zerkleinern. Frihlingszwiebel waschen
und in diinne Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Schwammerl und Frihlingszwiebeln
(einige Zwiebelringe zur Dekoration
zurtickbehalten) ca. 4 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer gut wirzen und
herausnehmen. Filetstticke in die heiRe
Pfanne legen und von jeder Seite etwa
2 Minuten in wenig Ol braten.

Die angebratenen Schwammerl und
Fruhlingszwiebeln auf die Teller ver-
teilen. Die gebratenen Saiblingsfilets
darauf legen und die restlichen Zwie-
belringe dartber streuen.

DU

FORELLE @ SAIBLING
FORELLE IM MANGOLDMANTEL

4 frische Forellen

Salz

gemahlener schwarzer Pfeffer

Saft von 1 Zitrone

1 Zwiebel

1 groRer Bund Petersilie

Krautersalz

8 grolRe Mangoldblatter

40 g Butter
ZUBEREITUNG: Die ausgenommenen
Forellen unter flieRendem Wasser ab-
spulen und trockentupfen, innen und

FORELLE @ SAIBLING
FORELLENFILETS MIT KRUSTE

.....................................................

8 Forellenfilets

1 Eigelb

6 Teeleoffel Sauerrahm

frisch geriebener Parmesan

Semmelbrosel

Salz

Pfeffer

Fett zum Ausbacken
ZUBEREITUNG: Die obere Halfte der
Filets entgraten (= Stehgraten ziehen)
abspulen, trocken tupfen und mit Salz

<<

aulen salzen, pfeffern und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Die Zwiebel leicht
in Butter anrosten, kleingeschnittene
Petersilie dazugeben und mit Krautersalz
wirzen. Die Forellen mit der Zwiebel-
Petersilien-Masse fiillen.

Mangold waschen, trockentupfen und
die dicken Rippen flach schneiden.
Jeweils eine Forelle mit zwei Mangold-
blattern umwickeln, eventuell mit
Zahnstochern oder Faden fixieren.
Butter in einer groRen Pfanne erhitzen,
die Forellen darin auf jeder Seite

ca. 5 - 7 Minuten scharf braten.

>

und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Das Eigelb und den Sauerrahm mischen
und die Innenseiten der Filets damit
bestreichen. Parmesan und Brosel da-
riber streuen und ca. % Stunde ruhen
lassen.

Die Filets (mit der Innenseite nach
unten) werden goldgelb angebraten.
Dann wenden und die Hautseiten bei
hoher Hitze fertig braten, bis die Haut
schon knusprig ist. Nach dem Braten
auf Kiichenkrepp das Fett abtropfen
lassen.
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FORELLE @ SAIBLING
FORELLE MIT BLATTSPINAT
UBERBACKEN

8 Forellenfilets

Salz

Zitronensaft
gemahlener Pfeffer
Muskat

Butter

Ol

1 grole Zwiebel

600 g frischer Blattspinat
3 EL glattes Mehl,

SAUCE HOLLANDAISE

3 groRe Eidotter

1% EL Wasser

% Tasse klare zerlassene Butter
3 TL frischer Zitronensaft

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG: Forellenfilets waschen,

trockentupfen, innen und auRen salzen,

mit Zitronensaft marinieren und kalt
stellen. Blattspinat gut waschen und

FORELLE @ SAIBLING
SAIBLING IM KRAUTERHEMD

4 Saiblinge

frische, gehackte Gartenkrauter

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

Backpapier (Butterbrotpapier)
ZUBEREITUNG: Die ausgenommenen
Saiblinge unter flieRendem Wasser

blanchieren. Zwiebeln fein schneiden
und in Butter glasig diinsten. Spinat
zugeben und kurz schwenken. Mit Salz,
frisch gemahlenem Pfeffer und Muskat
waurzen.

Die Forellenfilets in Mehl wenden und
in einer Pfanne in Butter und Ol kurz
anbraten. Die Filets in einer Auflauf-
form verteilen und mit Spinat belegen.

SAUCE HOLLANDAISE

Dotter und Wasser im Wasserbad
(nicht kochend) gut schaumig rithren,
so lange, bis die Masse eingedickt ist.
Aus dem Wasserbad nehmen und unter
standigem Ruhren langsam die ande-
ren Zutaten nacheinander zugeben.
Die Sauce Uiber dem Spinat verteilen
und im vorgeheizten Rohr bei 200 °C
Ober- & Unterhitze 10 Minuten Uber-
backen.

D>

waschen, abtupfen, innen und auRen
salzen, pfeffern, mit Zitronensaft
betraufeln und reichlich mit der Krauter-
mischung belegen.

Backpapier in der Mitte dick mit Butter
einschmieren, die Saiblinge drauflegen
und zu dicht verschlossenem Packchen
wickeln.

Im Backrohr bei 210 °C auf mittlerer
Schiene ca. 20 Minuten garen.

FORELLE @ SAIBLING
FORELLE MIT ZITRONEN-
SCHAUMCHEN

600 g Forellenfilets
Salz

weiler Pfeffer

2 Bio-Zitronen
Butter

FUR DEN ZITRONENSCHAUM
15 g Butter

1 Schalotte

250 ml Fischfond (siehe Suppen)
oder trockener Weilwein

3 TL Zitronensaft

2 Eier

Salz

frisch gemahlener weiler Pfeffer
1 Prise Zucker

.....................................................

ZUBEREITUNG: Forellenfilets waschen,
trockentupfen, salzen, pfeffern, leicht
mit Zitronensaft betraufeln und mit der
Hautseite nach unten in eine gebutter-
te Form legen. Unbehandelte Zitronen
in sehr diinne Scheiben schneiden und

Y 4
<HPL

die Forellenfilets damit schuppenartig

bedecken. In das vorgeheizte Backrohr
bei ca. 180 °C ca. 10 bis 15 Minuten (je
nach Dicke der Filets) backen.

FUR DEN ZITRONENSCHAUM

Die Butter schmelzen, die sehr fein
geschnittene Schalotte beigeben und
dunsten. Mit Fischfond oder Weilwein
abloschen, Zitronensaft und etwas
geriebene Zitronenschale zugeben.
Mit hoher Hitze 10 Minuten einkochen.
In eine Schussel fillen und abkihlen
lassen. In einem breiten Topf etwas
Wasser aufkochen und die Schiissel
mit dem Fond in das Wasserbad (sollte
nicht kochen) stellen. Eier zugeben und
schlagen, bis ein luftiger Schaum ent-
standen ist. Schissel aus dem Wasser-
bad nehmen und den Zitronenschaum
vor dem Servieren noch ein wenig
weiterschlagen und mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

><>
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REINANKE

Die Familie der Coregonen wird hier unter den Namen Reinanke oder
Renke zusammengefasst. Sie heien fast in jeder Region anders - man
kennt sie auch als Maréne, Felchen, Schnapel oder Gangfisch.
Reinanken gehoren zu den Salmoniden (Lachsfischen), sind also entfernt
mit Forelle und Saibling verwandt. Sie leben in groReren, meist tiefen
Alpen-Seen, manche Arten auch im Salzwasser. Auch in einigen Wald-
viertler Karpfenteichen lassen sich Renken zlichten. Als Nahrung
nehmen sie vor allem frei schwebende Kleintiere (Plankton), aber auch
kleinere Bodentiere auf.

Renken haben ein graten- und fettarmes, festes Fleisch. Je kleiner der
Fisch, umso zarter ist er, richtig zubereitet bleibt sein Fleisch zart und
geschmacksintensiv. Renken eignen sich auch sehr gut zum Rauchern,

Grillen oder als Steckerlfisch.

REINANKE
RENKE MIT MANDELN
4 kleine kichenfertige Renken
Salz
Pfeffer
4 EL Mehl
3 EL Ol
100 g Vogerlsalat
2 Zwiebeln
375 g Paradeiser
2 EL Essig,
1 Bund Petersilie
4 EL gehobelte Mandeln
Toastbrotscheiben

ZUBEREITUNG: Die Renken waschen,
trockentupfen, salzen, pfeffern und in
Mehl wenden. 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Renken darin von
jeder Seite ca. 6 Minuten braten.

Die Fische aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

Die Mandeln in Fett braunen und tber
die Fische streuen.

Den Vogerlsalat waschen und verlesen.
Zwiebeln schalen und in Ringe schnei-
den. Paradeiser waschen und in Achtel
schneiden. Das Ganze in eine Schiissel
geben. Den Essig und das restliche Ol
verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Petersilie waschen, hacken, unter
die Marinade rtthren und Uber den
Salat gieRen, vorsichtig mischen. <-:><
Zusammen mit dem Salat und dem
Toast servieren.

REINANKE
KRAUTERRENKE IN
PERGAMENT

4 Renken 3300 g
Salz
gemahlener schwarzer Pfeffer
Saft % Zitrone
4 EL frische gehackte Krauter
(Petersilie, Schnittlauch, Dill,
Melisse, Estragon ...)
2 TL Kapern
60 g Butter
Pergamentpapier (Butterbrot-
papier)
ZUBEREITUNG: Die ausgenommenen
Renken waschen, die Bauchhdhle mit
Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen

und einem Teil der frisch gehackten
Krauter fullen.

Das Papier sollte groR genug sein, um
den Fisch ca. 3 Mal zu umwickeln. Das
Papier in der Mitte dick mit Butter ein-
schmieren, die Renken darauflegen und
mit den restlichen Krautern bestreuen.
Zu dicht verschlossenem Packchen
wickeln.

Die Fische auf das Backblech legen und
in den auf 210 °C vorgeheizten Ofen
schieben. Nach 15 - 20 Minuten Garen
ist der Fisch fertig und die Papierpack-
chen werden bei Tisch gedffnet.

> >G>

REINANKE
RENKE MIT KRAUTERFULLE

4 kuchenfertige Renken

% Bund Dill

% Bund Estragon

% Bund Petersilie

2 - 3 Fruhlingszwiebeln

1 TL mit Salz zerriebener Knob-
lauch

Salz

weiler Pfeffer

Olivenol

1 kleine Chilischote, feingehackt
2 EL Zitronensaft

2 EL Mehl

>G>

ZUBEREITUNG: Die Blatter von Peter-
silie, Dill und Estragon abzupfen und
fein schneiden. Die Fruhlingszwiebeln
waschen und ebenfalls fein schneiden.
Mit der Knoblauchpaste dem Olivendl
und der feingehackten Chili vermischen
und mit Zitronensaft Pfeffer und Salz
abrunden.

Die Renken innen mit der Marinade be-
streichen und fir mindestens 1 Stunde
abgedeckt stehen lassen.

AnschlieRend die Renken in Mehl
wenden und in einer Pfanne mit Ol bei
mittlerer Hitze langsam durchbraten.
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