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REZEPTE

Karpfenlocken im Bier-Schilcher-
weinteig

Zutaten fir 4 Personen:

1 Karpfen, ca. 2 kg
Saft von 1 Zitrone
1 EL Salz

Fur den Backteig:

250 g Mehl

250 ml Bier

125 ml Schilcher

2 Eier, Salz

1 Packung Streugerm (Trockenhefe)
Muskatnuss

Sonnenblumendél zum Backen

Fiir den Salat:
gemischte Blattsalate
Mostessig
Kurbiskernol, Salz

Fur die Sauce:

8 EL Mayonnaise

2 EL Tomatenketchup
1 TL Senf

1 EL Kren

4 EL Schilcher

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Karpfen filetieren, hduten und in 5 mm breite
Streifen schneiden. Mit Zitronensaft und Salz
wirzen, ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fir den Backteig mit dem Schneebesen Eier,
Bier, Wein, Salz, Germ und Muskatnuss gut
verschlagen, mit dem Mehl verrihren. Abge-
deckt ca. 30 Minuten ziehen lassen, danach
nochmals aufschlagen. Der Teig darf nicht zu
flissig sein.

In einem Frittiertopf Ol bis zum Aufschaumen
erhitzen. Karpfenstreifen durch den Teig zie-
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hen und im Ol goldgelb backen. Danach auf
Kichenpapier abtropfen lassen.
Die Blattsalate putzen, waschen und trock-
nen, mit Mostessig, Kirbiskerndl und Salz
marinieren.
Die Zutaten fir die Sauce verriihren und et-
was davon auf den Salat traufeln. Den Rest
auf Tellern als »Saucenspiegel« anrichten und
die Karpfenlocken darauf setzen. Mit 2 zu
Kronen geschnitzten Zitronen garnieren und
sofort servieren.
(Rezept von Helfried Reimoser,
siehe Buchbesprechung Seite 36)

ANGELFISCHEREI

16. Aqua-Fisch
vom 1. bis 4. Marz 2007

Siiddeutschlands gréBte Angelmesse ladt
nach Friedrichshafen ein

Am ersten Marz-Wochenende ist es wieder
soweit: Die Neue Messe Friedrichshafen ver-
wandelt sich fUr vier Tage in das Zentrum der
Angelwelt. Vom 1. bis 4. Méarz 2007 treffen
sich in Friedrichshafen am Bodensee alle
Freunde des Angelns und Fliegenfischens,
um die Aqua-Fisch, Stiddeutschlands grofite
Angelmesse, zu besuchen. Auf rund 6300 m?
bieten wir den Besuchern gemeinsam mit den
Ausstellern alles, was das Angler- und Flie-
genfischerherz begehrt. Informationen, Er-
lebnis, Erfahrungsaustausch und Einkaufen
stehen im Mittelpunkt.

Das abwechslungsreiche Rahmenprogramm
der Aqua-Fisch hélt auch im Jahr 2007 wie-
der viele Uberaus sehenswerte Programm-
punkte bereit.
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