Rezepte

Wurzelamur

1,20 kg Gras- oder Algenamur gut putzen,
in Filets schneiden (ca. 30 dkg), gutsalzen, mit
Zitrone marinieren. 10 dkg Karotten, 10 dkg
Sellerie, 10 dkg Zwiebeln — alles feinnudelig
schneiden, in einem Liter Wasser ansetzen
und 10 Minuten weichkochen. Filets einlegen,
mit Pfefferk6rnern, Lorbeerblatt und Salz
abschmecken. Dazu serviert man Oberskren.

Oberskren: 1/gl Obers aufschlagen, 10 dkg
geriebenen Kren, Salz, etwas Pfeffer unter-
mischen und zum Fisch servieren (bei dieser
Zubereitung kann der Fischsud mitserviert
werden).

Amur nach Bauernart

1,20 kg Gras- oder Algenamur gut putzen,
in Filets schneiden (ca. 30 dkg), marinieren,
Y2 kg Kartoffeln, 10 dkg Karotten, 10 dkg
Erbsen, 10 dkg Zwiebeln, blittrig schneiden
und weich vorblanchieren: Eine Kasserolle
mit Hamburgerspeckscheiben auslegen, das
in Scheiben geschnittene Gemiise lagenweise
mit dem Fisch einlegen, als Abschluf3 Ham-
burgerspeck. Das Ganze in dem vorgeheizten
Rohr bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten garen
lassen.

Inzwischen bereite man Y2 | Sauerrahm,
sprudele ein ganzes Ei hinein, etwas Thy-
mian, Knoblauch, Pfefferwirze; dies gibt
man iiber den gargebratenen Fisch, dann kurz
ins sehr heille Rohr (200 Grad). Mit griinem
Salat servieren.

Gulasch von Grasamar, Algenamur

1,2 kg Gras- oder Algenamur, 1 Loffel
Fett, 100 g Zwiebeln, 20 g Paprika, 1 Tomate,
grune Paprikaschoten, 2 dl saure Sahne, Salz.
Das Fischfilet wird in Wirfel geschnitten und
eingesalzen. Die kleingeschnittenen Zwie-
beln, griine Paprikaschoten und gemahlener
Paprika kommen in das heiB3e Fett, danach das
in Wiirfel geschnittene Fleisch. 1 bis 2 Minu-
ten lang liBt man es ziehen, danach unter
Zugabe von 2 dl Wasser 10 bis 20 Minuten
langkochen,den Topfoder Kesselinzwischen
bewegen. Nicht rithren! Mit saurem Rahm
vermischen und mit Galuschka servieren.

Zitronenragontsuppe ans Gras- oder Algenamur
1 kg Fisch, 25 dkg gemischtes Griinzeug,
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30 g Zwiebel, 1 Zitrone, 2 Eigelb, 2 dl saurer
Rahm, 20 g Mehl, Salz, Pfeffer, Lorbeer-
blatt, 1 Loffel Milch oder Fett.

Das Fischfilet wird in Wiirfel geschnitten
und gesalzen. Die Karotten, das Griinzeug
und Sellerie in kleine Wirfel geschnitten, in
Butter oder Fett 5-6 Minuten lang dinsten.
Das eingesalzene Fischfleisch dazugeben und
soviel Wasser dazugielen, daB3 es gut bedeckt
ist. Wihrend des Kochens witd kleingeschnit-
tene Petersilie dazugegeben. 20-30 Minuten
lang 1463t man es kochen.

2 Eigelb werden mit saurem Rahm, Mehl
gut verrithrt, dazugegossen und mit Pfeffer
und Zitrone abgeschmeckt serviert.

Grasamur, Algenamur mit Pilzen

1 kg Grasamur/Algenamur, 15 dkg Pilze,
30 g Butter, 20 g Mehl, Petersilie, 2 dl saurem
Rahm oder siflem Rahm, 3 dl WeiBBwein,
Salz.

Die gesalzenen Filetscheiben werden in
einen Emailletopf getan und in 3 dl Weilwein
weichgekocht. In einem anderen Topf wird
der Kopf und die Wirbelsiule mit etwas Salz
und einer kleinen Zwiebel in wenig Wasser
gekocht. Diese Suppe wird iiber ein Sieb auf
das in Wein gekochte Fleisch gegossen und
noch 10 Minutenlang gekocht. Die gekochten
Grasamur/Algenamurscheiben werden mit
einem flachen Loffel herausgenommen und in
eine feuerféeste Schiissel getan.

Die in Scheiben geschnittenen, geputzten
Pilze werden in den Saft des ausgekochten
Fischfleisches gegeben, das Mehl wird mit
dem Rahm verrithrt, zur Pilzfischsuppe ge-
gossen und zu einer dicken Sauce gekocht.
Die Sauce wird auf die Fischscheiben ge-
gossen, mit geriebenem Kise bestreut und in
den Herd gestellt. Heil} servieren!

Grasamur, Alsenamnr blan gekocht

4 Stuck Grasamur/Algenamur, je 20-
30 dkg schwer, 5 dkg Butter, 1 Zitrone,
2 EBloffel Essig.

Der Grasamﬁr/Algenamur wird geputzt
und gewaschen, in Essig getaucht und in
Zitronensalzwasser 10 Minuten lang gekocht.
In eine Schiissel getan, wird er mit heifler
Butter ibergossen. Mit Kartoffelpiiree oder
mit Salzkartoffeln serviert. Die Schussel kann
mit gekochten Karotten und Griinzeug
garniert werden.



ZOBODAT - www.zobodat.at

Zoologisch-Botanische Datenbank/Zoological-Botanical Database
Digitale Literatur/Digital Literature

Zeitschrift/Journal: Osterreichs Fischerei

Jahr/Year: 1977
Band/Volume: 30
Autor(en)/Author(s): Anonymous

Artikel/Article: Rezepte 16


https://www.zobodat.at/publikation_series.php?id=1943
https://www.zobodat.at/publikation_volumes.php?id=44527
https://www.zobodat.at/publikation_articles.php?id=239572

