Petri Heil
am Brennsee,

Rarnten

Von Herrn Ing. Hans Tillian aus Feld
am See erhielten wir die Mitteilung iiber
Finge zweier kapitaler Karpfen aus dem
Brennsee. Am 23. Oktober fing er aus dem
743 Meter hoch gelegenen See zuerst um
11.30 Uhr einen Spiegelkarpfen, Milchner,
von 6.5 kg und 72 em Linge und am Nach-
mittag um 17.30 Uhr einen zweiten Spiegel-
karpfen, einen Rogner, von 85cm Linge
und 12 kg Gewicht! Nach den Jahresringen

auf den Schuppen zu schlieflen, waren beide
etwa 18—19 Jahre alt.

Als Koder verwendete Herr Ing. Tillian
kleine, gekochte Kartoffel mit Schale, in die
er einen Drilling einzog. Der Koder samt
Schnur, selbstverstindlich ohne Schwimmer,
wurde etwa 25 m vom Ufer auf Grund ge-
legt.

Die beiden ,schweren Burschen“ waren
trotz ihres Alters und ihrer Grofle im Ge-
schmack vorziiglich.

Der Fisdh in der Kiidhe

GEBRATENER KABELJAU

4 Scheiben Kabeljau, 2 gekochte Kartoffeln,
1 Tasse Tomatensofle, 4 gut geputzte und
in Scheiben geschnittene Champignons, eine
Tasse leicht gesalzenes Mehl, 3 EBloffel
Oliven- oder anderes Speisesl, 2 Scheiben
magerer Speck, etwas feingehackte Petersilie.

Die Kabeljauscheiben in Mehl wenden und
in 2 EBlffeln Ol anbraten. Die in Scheiben ge-
schnittenen Kartoffeln mit den Champignons
in dem restlichen Ol goldbraun braten. Auf
jeden Teller ein wenig TomatensoBe geben,
eine Scheibe Fisch hineinlegen, die gebratenen

Kartoffeln und Champignons darum gruppie-
ren und zum SchluB jede Fischscheibe mit einer
halben gerdsteten Speckscheibe und fein ge-
hackter Petersilie krénen.

KABELJAU MIT NUDELN

1 kg Kabeljau im Stiick, 1 Stange Lauch
(Porree), 500 g Bandnudeln, 3 EBloffel ge-
riebener Kise, eineinhalb Tassen Milch, 4 ge-
strichene EBloffel Butter oder Margarine, 1 ge-
hiufter EBloffel Mehl, 1 KriuterstrauBchen
(Petersilie, Kerbel usw. gebiindelt), Salz und
Pfeffer.
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Den Kabeljau in wenig Salzwasser, dem
das Krauterbiindel zugesetzt wird, in 20 Mi-
nuten garziehen lassen. Wenn er abgekiihlt
ist, Haut und Griten entfernen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Wihrend der Fisch
abkiihlt, die in Scheiben geschnittene Lauch-
stange in 1 EBl5ffel Butter andiinsten und
mit der heifen Milch auffillen. Zehn Mi-
nuten stehen lassen und durchziehen. Aus
der restlichen Butter oder Margarine eine
helle Einbrenn bereiten und mit der
Milch glattrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und noch so lange sanft kochen
lassen, bis die SoBe cremig ist. Sofie in eine
feuerfeste Form gieBen, die Kabeljaustiicke
hineinlegen und dariiber die gleichfalls in der
Zwischenzeit weichgekochten und mit kaltem
Wasser abgeschreckten Nudeln. Mit geriebe-
nem Kise bestreuen, mit Butterflsckchen be-
legen und bei guter Oberhitze im Ofen iiber-
backen, bis sich der Kése braunt.

KABELJAU AUF KREOLISCHE ART

1 kg Kabeljau, eine halbe Tasse Oliven- oder
anderes Speisedl, eine viertel Tasse Weinessig,
Saft von einer halben Zitrone, 1 fein gehadkte
Zwiebel, 5 geschilte und gewiirfelte Tomaten,
1 gut entkernte und klein geschnittene griine
Paprikaschote, Salz und Pfeffer, eine viertel
Tasse Semmelbrésel.

Den Kabeljau enthiuten, entgriten und in
Scheiben schneiden und fiir mindestens eine
Stunde in eine Mischung von Ol (etwas zu-
riickbehalten), Essig, Zitronensaft und ge-
hackter Zwiebel legen. Inzwischen die Toma-
ten und die Paprikaschote in dem restlichen
Ol gut anbriunen, dann 10 Minuten nur sanft
schmoren lassen. Die Kabeljauschnitten aus
der durchgesiebten Marinade nehmen, in eine
ausgebutterte, feuerfeste Form legen und die
Marinade dariibergieBen. Die Tomaten-Paprika-
mischung dariiber verteilen, mit Salz und
Pleffer wiirzen, bei geschlossenem Dedkel etwa
50 Minuten im Ofen diinsten, dann mit
Semmelbrésel bestreuen und unbedeckt noch
einige Minuten im Ofen iiberbacken. Eigent-
lich gehért zu den geschmorten Tomaten
und der Paprikaschote auch eine sehr fein
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gehackte Knoblauchzehe. Aber nicht alle
lieben Knoblauch, und es geht auch ohne
ihn.

UNGARISCHER ZWIEBELFISCH

2 grofe, nicht zu fein gewiegte Zwiebeln,
2 EBl5ffel Butter, Margarine, Kokosfett od. Ol,
1 EBloffel Tomatenmark od. 3 geschilte frische
Tomaten, eventuell 1 zerdriickte Knoblauch-
zehe oder ein halber Teeldffel Knoblauch-
salz, Salz und Pfeffer nach Geschmack, 1 Prise
Zucker, 1 Teeldffel Rosenpaprika, ein halber
Teelsffel Kiimmel.

Die Zwiebel in Fett andiinsten, aber nicht
braun werden lassen, Tomatenmark oder To-
maten zugeben und leicht anrdsten, mit et-
was Wasser oder Fleischbrithe 1éschen und
wiirzen. Das Ganze griindlich auf kleinster
Flamme dick einkochen, In den letzten 5 bis
10 Minuten Fischfilets auf die Zwiebeln legen
und gardimpfen. Natiirlich wollen die Fi-
lets vorher mit Salz eingerieben sein.

Dieses Grundrezept 1iBt sich nach vielen
Seiten variieren. Nimmt man statt Rosen-
paprika die entsprechende Menge Currypulver
und statt Kiimmel ein paar Korianderkérner
und fiigt man der Brithe noch einen halben
Apfel und eine halbe, gemuste Banane zu,
dann ergibt das

INDISCHEN ZWIEBELFISCH

Zu ithm wird man selbstverstidndlich kornig
gekochten Reis reichen und ein Schiisselchen
mit Mangochutney mit auf den Tisch stellen.
Wer die SoBe sehr scharf liebt, gibt noch etwas
Sambal dazu. — Weniger scharf, aber nicht
weniger pikant ist

PORTUGIESISCHER ZWIEBELFISCH

Die Grundzubereitung ist wieder dieselbe,
nur nimmt man statt Rosenpaprika je eine
kraftige Prise Majoran und Rosmarin und fiigt
der Sofle zusammen mit dem Fisch eine kleine
Dose Miesmuscheln und eine Handvoll Krab-
benfleisch dazu.

Alle diese Gerichte kann man schlieBlich
noch verfeinen, wenn man nicht mit Wasser,



sondern mit Weiwein 18scht. Wer seinen
Homer noch im Kopf hat, wird sich dann
daran erinnern, daf dessen Helden Wein tran-
ken, der mit Zwiebeln gewiirzt war. Auch in
der isldndischen Edda ist von solchem Wein
die Rede. Dazu mdchte Bibulus indessen unter
gar keinen Umstdnden raten, so sehr er auch
davon iberzeugt ist, daB nichts besser zu-
sammenpaft als Fisch und deutscher Wein.

FISCHROLLE MIT KAPERNSOSSE

Datfiir brauchen wir ein sehr groBes Fisch-
filet, das nicht zu dick sein sollte. Das Filet
wird, wie 1iiblich, gewaschen, gesalzen und
gesduert und mit frischgemahlenem Pfeffer
und etwas Thymian bestreut. Dann
belegen wir das Filet mit diinnen Scheiben

rohem Schinken, geben darauf Streifen von
Gewiirzgurken und rollen nun das Filet auf.
Mit einem Baumwollfaden wird es dann gut
verschniirt, mit Aluminiumfolie eingehiillt und
in eine Kasserolle mit fingerhoch Salzwasser
gesetzt. So lassen wir die Fischrolle ca. zehn
Minuten diinsten und nehmen sie dann heraus
und stellen sie warm. Eine halbe Zwiebel
wird sehr fein gehackt, mit einem EBl6ffel
Butter angerdstet, und dazu geben wir dann
einen gehiuften EBlsffel Mehl. Davon eine
sehr helle Einbrenn bereiten, mit einem
Glas Weiiwein abléschen und dann mit dem
Fischsud aufgieBen und eine simige Sofle
kochen. Kurz bevor die Sofie gar ist, einen
EBlsffel Kapern zugeben und die Sofle mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit gediinsteten
ser-

Brechbohnen und Petersilienkartoffeln
vieren.

Lest und verbreitet ,Osterreichs Fischerei”!
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