weder von Hauskatzen, die bekanntlich ja
grofe Fischliebhaber sind, oder méglicherweise
auch von anderen Tierarten, die sich gerne
in der Nihe von Fliissen oder anderen
Wissern aufhalten.

Ich habe sowohl in der Lainsitz als auch
in der Braunau wiederholt Aalrutten gefan-
gen, niemals aber Aale. Worauf das Ver-
schwinden der Aale in diesen beiden Fliissen

zuriickzufithren ist, konnte ich nicht erfor-
schen und es bleibt dies ebenso ein vorliufig
ungelSstes Rétsel wie viele andere. Interessant
dabei aber ist, daB iiber die Landwanderung
der Aale und ihre Vorliebe fiir Erbsenfelder,
selbst sogar in Standardwerken wie Brehms
Tierleben (Band Fische), Meyer's Konversa-
tionslexikon usw. Erwdhnung getan wird und
zwar in sehr ausfithrlicher Weise.

Das folgende Fisch-Kochrezept

das uns samt beigegebener Abbildung, vom
Pressedienst der Deutschen Fischereiwirtschaft
zur Verfiigung gestellt wurde, bezieht sich
zwar auf die Zubereitung eines Seefisches,
sicher aber enthilt es auch Anregungen, die
auf SiiBwasserfische iibertragen werden kén-
nen. (Womit wir natiirlich nicht meinen, da8
nicht auch Makrelen — von diesen spricht
das Rezept im speziellen — empfehlenswert
sind und gut schmecken kdnnen!)

Der Pressedienst der Deutschen Fischerei-
wirtschaft wird uns laufend Rezepte zur Ver-
fiigung stellen, so daB wir auch weiterhin
gelegentlich Zubereitungsvorschlige fiir Fische
bringen werden. Zusammengestellt und emp-
fohlen werden die Rezepte von Arne Kriiger.
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Und nun das Rezept:

»GEFULLTE MAKRELEN“

Méglichst grofie Makrelen gut sdubern,
ein Stiick vom Riickgrat auslésen, um besser
die Fische fiillen zu kénnen, leicht salzen,
mit frischgemahlenem Pfeffer einreiben, mit
Zitronensaft betriufeln. Fiillung: /4 Pfund
Rinderleber gut ausschaben, mit 2 EBl&ffel
geriebenem Weilbrot, 1 EBloffel feingehack-
ter Zwiebeln und 1 EBl5ffel gehackter Krduter
vermischen. 1 Eigelb dazurithren, sparsam mit
Salz  und frischgemahlenem Pfeffer ab-
schimecken. Masse in
die Fische fiillen,
diese zunihen,
in schwerer eiserner
Pfanne mit gutem
Olivens]l im Badck-
ofen unter fleiBigem
BegieBen gar braten.
Auf gut vorgewirm-
ter Platte hiibsch
anrichten, eventuell
mit Tomaten- und
Zitronenscheiben
sowie Petersilie
dekorieren.

Dazu frische junge
Kartoffeln ser-
vieren.
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