ing the U.S.A.« werden die fischereilichen
Méglichkeiten in den einzelnen Bundesstaa-
ten behandelt.

Dieser umfassende und hervorragend illu-
strierte, dazu preiswerte Angelfihrer fur das
westliche N-Amerika sollte in keiner gutsor-
tierten Anglerbibliothek fehlen! A.Jd.

KARPFEN, UNGARISCH

Zutaten (fur 4 Personen):

1 Karpfen (1,5 bis 2 kg), Salz, 1 Tasse Wasser,
3 EBI. Essig, 4 Zwiebeln, 4 EBI. Butter oder
Margarine, 1 Tasse WeiBwein, 1 roter Pfeffe-
roni, 1 Stlick Muskatblite oder eine Prise ge-
riebene MuskatnuB, ¥4 | Sauerrahm, 1 ge-
haufter EBI. EdelsiB-Paprika.

Zubereitung:

Den Karpfen halbieren und griindlich wa-
schen. Den Kopf abschneiden und jede
Hélfte in zwei Portionen schneiden. Von
innen kréaftig mit Salz einreiben. Wasser und
Essig aufkochen und (iber die Karpfenstiicke
gieBen, so daB sich die Haut blau farbt. Die
Zwiebeln schélen und fein hacken. Dann in
Fett glasig diinsten. Die abgetropften Karp-
fenstlicke dazugeben. WeiBwein darlibergie-
Ben, Pfefferoni und Muskat zufligen. Kurz
aufkochen lassen, dann bei schwacher Hitze
20 Minuten zugedeckt garziehen lassen. Die
Karpfenstiicke herausnehmen und warm-
stellen. Sauerrahm mit Paprika verquirlen
und in den kochenden Fisch-Weinsud rih-
ren. Kurz aufkochen lassen und mit Salz ab-
schmecken. Die SoBe in eine vorgewdrmte
Schale geben und die Karpfenstiicke darin
anrichten.

Dazu: Petersilienkartoffeln und kalter Kraut-
salat.

ENGLISCHER RAUCHERFISCH-TOAST

Zutaten (fiir 2 Personen):

4 WeiBbrotscheiben, 5 dag Réucherfisch,
2 Gewlrzgurken, etwas Butter, Mehl, Milch,
1 Eidotter, Salz, Pfeffer, etwas geriebener
Hartkase.

Zubereitung:

WeiBbrotscheiben toasten, mit dem von Haut
und Graten befreiten Fisch sowie mit 2 fein
gewiegten Gewlrzgurken belegen. Aus But-
ter und Mehl eine helle Einbrenn bereiten,
mit Milch und Eidotter abziehen und mit Salz
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und Pfeffer wiirzen. Uber die Brotscheiben
streichen, mit Kase bestreuen. Im Backofen
einige Minuten Uberkrusten, mit Tomaten-
ketchup garnieren und heiB servieren.

FORELLEN IN ROTWEINSOSSE

Zutaten (fiir 4 Personen):

4 kuchenfertige Forellen a ca. 25 dag, 15 dag
Fischfilet (Kabeljau, etc.), 2 Scheiben WeiB-
brot, 1 Ei, 1/8 | Obers, 1 Bund Dill, 5 dag But-
ter, 4 Zwiebeln, 3/8 | Rotwein (Burgunder),
Salz und Pfeffer, 1 EBI. Mehl.

Zubereitung:

Forellen waschen, salzen und pfeffern. Fur
die Flllung gekihltes Fischfilet und entrin-
detes, gut eingeweichtes und ausgedriicktes
WeiBbrot fein zerdrliicken. Die Haéifte des
Obers mit dem Ei, etwas geschnittener Dille,
Salz, Pfeffer und Fischteig verrihren. Alle
Forellen damit fullen und mit einem Faden
zubinden. Zwiebeln schélen und fein
hacken, Butter, gehackte Zwiebeln und Fo-
rellen in einen Topf legen, Wein, Salz und
Pfeffer dazugeben. Forellen 15 Minuten zu-
gedeckt bei geringer Hitze dinsten. Forellen
herausnehmen, Bindfaden entfernen. Diinst-
flissigkeit mit Mehl und dem restlichen
Obers binden. Die SoBe (iber die Forellen
gieBen und mit der restlichen geschnittenen
Dille garnieren.

Dazu: In Folie gebackene Kartoffeln und
Gurkensalat.

HECHT AUF BUTTER-SPINAT

Zutaten (fir 4 Personen):

1 Hecht, 2 kg Spinatblatter, 4 Tomaten, 1/8 kg
Butter, 1/8 | WeiBwein, Wasser, Salz, Saft
einer halben Zitrone, Pfeffer, 2 Knoblauch-
zehen.

Zubereitung:

Vom sauber geschuppten und gereinigten
Hecht schneidet man zweifingerbreite
Stiicke ab, wirzt sie mit Salz und Zitronen-
saft und diinstet sie in Butter und WeiBwein
gar. Inzwischen kocht man zarten Spinat,
tropft ihn ab, wirzt ihn mit Salz, Pfeffer und
zerdriicktem Knoblauch, schwenkt ihn noch
in gebrdunter Butter und gibt ihn auf eine
Platte. Dazu legt man den Fisch sowie ge-
schdlte, kurz in Butter angebratene Tomaten,
verziert mit Zitronenscheiben und Kaviar
bzw. Kaviarersatz. Als SoBe reicht man zer-
lassene, braune Butter.

Dazu: Salzkartoffeln.
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