Der Fisdh in der Kiidie

Die Franzosen geben dem Wein unter den
geschmacksférdernden Zutaten, besonders fiir
Fischgerichte, besonderen Rang. Denken wir
an die Bouillabaisse, die berithmte franzs-
sische Fischsuppe, oder an die Fiille der so-
genannten ,Matelotes”, bei denen sich Fisch,
Pilze, Gemiise, Kriuter und Wein zu einem
vollendeten Genuf-Mahl verbinden.

Hier einige Rezepte, bei denen der Wein
als ,Gewiirz“ eine entscheidende Rolle spielt;
Rezepte, die allerdings eigentlich fiir Seefische
gelten. Sicher aber sind sie auch als Anregung
fiir die Zubereitung von SiiBwasserfischen

brauchbar:

Bremerhavener Matelote (Matrosensuppe)

250 g Rotbarschfilet, 250 g Seelachsfilet,
250 g Aal (See- oder Flufaal), 100 g Krab-
benfleisch, 100 g entschalte Miesmuscheln,
125 g Champignons, 2 kleine Zwiebeln,
1 Karotte, 2 EBloffel Butter, 2 Gliser WeiB-
wein, 1 Eléffel Obstschnaps.

Zwiebeln und Karotten putzen und in
Scheiben schneiden, in Butter andiinsten und
eine viertel Stunde in leicht gesalzenem Was-
ser ankochen. Den Fisch in grofle Wiirfel
schneiden und, wenn der Gemiisefond etwas
eingekocht ist, dazu geben. Hitze stark dros-
seln, so daB das Ganze nur noch diinstet. Die
restliche Butter nur zum Schmelzen bringen
und mit etwas Mehl verrithren, ohne daB
diese Mischung Farbe annimmt. Mischung in
den Fond geben. Mit dem Wein auffiillen.
Sobald der Fond wieder leicht zum Kochen
kommt, das Krabbenfleisch, die Miesmuscheln,
beide zweckmifigerweise ebenso wie die
Champignons aus der Dose, und die Cham-
pignons hinzugeben. Wieder kurz aufkochen
lassen. Den Obstschnaps anwiirmen, mit einem
Fidibus entziinden wund brennend dariiber
giefen. In die Teller gerdstete WeiBbrot-
scheiben legen und die Matelote — zu deutsch
Matrosensuppe — auftragen.

Hamburger Bouillabaisse

Vorbemerkung: Das ist ein Gericht nicht
nur fir die Familie, sondern ein festliches
Mahl, zu dem man seine besten (Fisch)Freunde
einladt.
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250 g Rotbarschfilet, 250 ¢ Seelachsfilet,
250 g Steinbutt oder Lengfisch, 250 ¢ Aal
(See- oder FluBaal), 250g Miesmuscheln,
(Dose), 1 Dose Hummer- oder Krabbenfleisch,
so viel an Krdutern, wie man in dieser Jahres-
zeit nur beschaffen kann, (sonst, was Thymian,
Salbei, Estragon anbetrifft, Trockenkriuter
verwenden), 2 Lorbeerblitter, 3 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe, 6 frische Tomaten oder To-
matenmark, eine Tasse siifen Rahm; Salz und
Pfeffer nach Geschmack.

Vorerst mit den Zwiebeln und den frischen
wie getrockneten Krdutern, die zusammen in
ein Leinenbeutelchen kommen, in leicht ge-
salzenem Wasser eine Wiirfel-Brithe ansetzen
und brodeln lassen. Den Fisch in grofie
Wiirfel schneiden. In einen zweiten Topf zu-
erst eine dicke Schicht mit Zwiebelringen, der
zerquetschten Knoblauchzehe und Tomaten-
scheiben oder Tomatenmark legen und kurz
in Olivendl andiinsten. Darauf kommen der
Steinbutt oder Lengfisch, der Aal sowie das
Hummer- oder Krabbenfleisch- auch Scampi
konnen verwendet werden. — Uber das Ganze
ergieBen sich zwei kleine Gliser Olivendl und
gleich hinterher zwei Tassen durchgesiebte
Brithe. Stark aufkochen lassen, damit sich Ol
und Brithe miteinander verbinden. Hitze dros-
seln und etwa sieben Minuten sanft diinsten
lassen. Jetzt den Rotbarsch und Seelachs sowie
die Miesmuscheln hinzugeben. Hchstens noch
zehn Minuten leicht diinsten lassen. Etwas
Rahm mit einer Prise Saffran wiirzen und
zum SchluB dariiber geben. Beim Auftragen
wie bei der Matelote verfahren. — Und der
Wein! Wie bei der echten Marseiller Bouilla-
baissee darf er nur dazu getrunken werden.
Das aber ist unerlidflich.

Cuxhavener Rotbarschtopf

500 ¢ Rotbarschfilet, 1 Tasse Moselwein,
eine halbe Tasse Semmelbrdsel, Salz und Pfef-
fer nach Geschmadk, 3 Efl5ffel Butter, eine
kleine Zwiebel, eine halbe griine Paprika-
schote, 1 Tasse geraspelter roher Sellerie,
2 EBloffel Mehl, 1 EBléffel Currypulver,
1 SchuB Tobascosauce, 1 EBloffel Zitronen-
saft.



Das Rotbarschfilet in Wiirfel schneiden, eine
halbe Stunde in den Wein legen, abtropfen
lassen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und
in den Semmelbroseln wilzen. 2 EBléffel But-
ter in einer feuerfesten Form zum Schmelzen
bringen, die Fischwiirfel hineinlegen, die
Form in die stark erhitzte Réhre schieben
und so lange backen, bis sich die Semmel-
brésel braun firben. In einer Kasserole die
restliche Butter schmelzen, die feingehackte
Zwiebel, die in Scheiben geschnittene halbe
Paprikaschote und den Sellerie hinzugeben

und das Ganze zehn Minuten diinsten lassen.
Diese Mischung zu dem Fisch in die Rohre
geben und vorsichtig hineinmischen. Aus dem
Mehl, dem Currypulver und dem restlichen
Wein durch stindiges Schlagen iiber schwa-
chem Feuer — besser noch im Wasserbad —
eine Sauce bereiten, diese mit Tabasco und
Zitronensaft wiirzen und gesondert reichen.
In der Form mit Salzkartoffeln servieren.
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Neue Biicher

Jagdgast in Osterreichs Bundeslindern; Ernst
Herzig. 224 Seiten, 8 Bildtafeln, Leinen
mit farbigem Schutzumschlag. S 127.—,
Hubertusverlag, Wien, 1964.

Keineswegs liegt hier ein Jagdfithrer durch

Osterreich vor — wo schiefe ich was — wie

vielleicht der Titel vermuten liefle. Vielmehr

schildert uns hier der Verfasser seine eigenen

Jagderlebnisse, die er bei verschiedenen Jagd-

herren in unseren Bundeslindern erlebte.

Wohl geht jedem Kapitel eine kleine jagd-

liche Einleitung voraus, die mit den Gegeben-

heiten und eventuellen besonderen Wildarten

des Bundeslandes vertraut macht, aber im

Grunde liegt der Hauptakzent doch auf den

spannend geschilderten Pirschgingen — auch

die unvermeidlichen Fehlschiisse mit einge-
schlossen. So kommt der Leser nicht nur
durch die verschiedenen Reviere Osterreichs
und erlebt die Jagd auf Trappe, Auer- und
Spielhahn, Gams, Hirsch und Rehbodk, son-
dern gewissermafien flicht der Autor auch sein
eigenes Jigerleben mit in die Geschichten
ein, die er mit Férstern und deren Hunden,
mit Revierjigern und Jagdherren — ob die
immer so giitig und verzeihend waren nach
den von Jagdgisten verschuldeten Patzern? —

erlebte. Dr. H.

Sportfischerjahrbuch 1965. 224 Seiten mit
vier Fototafeln und vielen Abbildungen,
vollstindigem Kalendarium mit Sonnen-
auf- und -untergang, Mondauf- und
-untergang und Beifzeiten fiir das ganze
Jahr. Kunststoffeinband, DM 4.80, Ver-
lag Fritz Ifland, Stuttgart.

Dieses praktische Jahrbuch fiir Angler ent-
hilt neben den bereits erwihnten auf Sonne
oder Mond beziiglichen Beifizeiten auch eine
Reihe belehrender und unterhaltender Auf-
sitze; Aldinger berichtet iiber den Barsch
und seinen Fang, Bacmeister iiber Rekord-
finge und iiber Rechtsfragen, Burnand iiber
das Flugangeln, Fleck etwas iiber die Fische
unserer Heimat und Rehbronn iiber die Rolle
der Fischer als Wichter am Wasser, weitere
Aufsitze ergidnzen das Jahrbuch aufs beste
und machen es zu einem unentbehrlichen
Begleiter fiir den Fischer. Dr. H.

L. Vernon Bates: Flugangeln auf Friedfische;
unter besonderer Beriicksichtigung auch
des Flug- und Spinnfischens auf Hecht,
Débel und Barsch. Aus dem Englischen
iibertragen und bearbeitet von H. G.
Jentsch. 1964, 106 Seiten mit 13 Text-
abbildungen, kartoniert DM 6.80, Ver-
lag Paul Parey, Hamburg und Berlin.

Wieder liegt ein Buch vor uns, das sich mit
der eldesten Art des Angelns — mit der Flug-
angelei — befaBt und dabei auf das Gebiet
der Friedfische — Hasel, Débel (Aitel), Rot-
feder, Rotauge, Barsch, Laube Hecht und
Zander — iibergeht. Der englischen Art der
Klassifikation in ,game fish“, also den
Sportfischen der edlen Sorten und den
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