Zwar ist England das Land des klassischen
Fliegenfischens, aber seit die Sportfischerei
auch in der Neuen Welt weiteste Verbreitung
fand, haben sich auch dort begeisterte Flie-
genfischer zusammengefunden und betreiben
ithren Sport mit Ausdauer und Begeisterung,
ja man kann sagen, mit beinahe wissen-
schaftlicher Akribie. Ch. Fox ist nun einer
der Vertreter der ,amerikanischen Meister-
klasse* Die Erfahrungen aus England,
Amerika, Frankreich und Deutschland lassen
sich in groflem Bereich ohne weiteres mit-
einander vergleichen und so kénnen von der
Taktik und Technik von Fox sicher noch
viele unserer Angler etwas lernen. Fox be-
faflt sich aber nicht nur mit verfeinerten
Fangmethoden, sondern auch mit der Ver-
besserung der Biche — Steigerung der Pro-
duktion, Einbiirgerung anderer Insekten-
arten und Fischmarkierungen — was in
unseren Breiten noch selten angewendet
wird. Unterhaltung und Belehrung sind hier

eine gliickliche Mischung eingegangen, was
dem Buch sicher eine weite Verbreitung
sichern wird. Dr. H.

Waidwerk im Burgenland. Von Sepp Wolfer.
Band 24 der Hubertus-Biicherei. 115 Sei-
ten. Kartoniert. S 30,—. 1969. Hubertus-
Verlag, Wien.

Der Autor kann sich noch an die Einbiirge-

rung des Rotwildes im Siidburgenland

erinnern — dies fand erst Ende des 1. Welt-
krieges statt. Seit dieser Zeit ist Wolfer
innig mit dieser Wildart verbunden, wenn
er auch nicht auf die anderen Arten — Reh,

Fuchs, Sau und das Vogelwild — vergifit.

In anschaulicher Sprache — ungekiinstelt und

naturnah — schildert Wolfer sein jagdliches

Erleben durch die Zeitlaufe, Hege und Jagd

sind fiir ihn ein untrennbares Ganzes —

wie die Natur mit allen ihren Bewohnern.

Ein nettes Biichlein fiir die Jagd- oder

Fischerhiitte. Dr. H.

Der Fisch in der Kiiche

KABELJAU IN CURRYSOSSE

Man braucht dazu: 1 Kabeljau = 1,2 kg,
kiichenfertig, Weinessig oder Zitronensaft,
Salz, Zwiebelsalz, etwas zerlassene Butter
oder Margarine. Fiir die Sofle: 1 kleine

Kabeljau
in CurrysoBle

Zwiebel, gewiirfelt, 1 Apfel, gewiirfelt, 40 g
Butter, 2 Teeldffel Curry, 1/2 Liter Wasser,
etwas Stirkemehl, 1 Pickchen Erbsen, tief-
gefroren, 1 Eigelb, Salz, Zitronensaft.

Und so wird es gemacht: Kabeljau ab-
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splilen, einige Male einschneiden, mit Essig
oder Zitronensaft betriufeln und durch-
ziechen lassen. Dann mit Salz und etwas
Pfeffer wiirzen, auf eine feuerfeste Platte
setzen und mit zerlassener Butter bepinseln.
Im Ofen bei 180 bis 190 Grad 25 bis 30
Minuten diinsten. Inzwischen wird die

Currysofle bereitet. Zwiebel und Apfel in

FISCHFILET ST. TROPEZ

Man braucht dazu: 750 g bis 1 kg Fisch-
filet, frisch oder gefrostet, Essig oder
Zitronensaft, 50 g Speck, gewdiirfelt, 6 Zwie-
beln, gewiirfelt, 3 Knoblauchzehen, feinge-
hackt, 1 bis 2 Efloffel Semmelmehl, 1 bis
2 Efloffel Wasser, 1/2 Teeloffel Senf, 2 EfR-
l6ffel gehackte Kriuter (Petersilie, Dill,
Kerbel, Zitronenmelisse), Salz, Pfeffer,
einige Tropfen Zitronensaft, 4 Tomaten,
kreuzweise eingeschnitten, Paprikasl.

Und so wird es gemacht: Fisch in vier
Portionsstiicke  schneiden, abspiilen, mit
Essig oder Zitronensaft betriufeln und zum
Durchziehen 30 Minuten beiseite stellen.
Inzwischen Speck, Zwiebeln und Knoblauch
glasig diinsten, mit Semmelmehl, Wasser,
Senf und Kriutern mischen, mit Salz,
Pfeffer und einigen Tropfen Zitronensaft
abschmecken. Den Fisch und die Tomaten
salzen, auf eine feuerfeste Platte legen, mit
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Butter goldgelb andiinsten. Curry zufiigen
und mit Wasser abléschen. Aufkochen. Mit
angeriihrtem Stirkemehl binden, Erbsen zu-
geben und nochmals aufkochen lassen. Dann
mit Eigelb legieren, mit Salz und Zitronen-
saft abschmecken. Der gediinstete Kabeljau
wird zusammen mit der Sofle angerichtet.
Dazu pafit kérnig gekochter Reis.  (PdF)

Fischfilet St. Tropez

etwas Paprikadl bepinseln und die Kriuter-
mischung auf dem Fisch verteilen. Bei 190
bis 200 Grad 25 bis 30 Minuten im Ofen
diinsten. Dazu: Kartoffelpiiree oder Pariser
Brot und roten Landwein. (PdF)

ENGLISCHER BUCKLINGS-TOAST

4—6 Weilbrotscheiben werden getoastet
und mit dem siuberlich von Haut und
Griten befreiten Fleisch von 2 bis 3 Biick-
lingen sowie 2 feingewiegten Gewiirz-
gurken belegt. Aus Butter und Mehl eine
helle Einbrenn bereiten, mit etwas Was-
ser, Rahm und einem Eigelb abziehen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber die
Brotscheiben ziehen. Das Ganze mit Kise
bestreuen, auf jede Scheibe einen Tupf
Tomatenmark oder Ketchup geben und
moglichst im Grill oder Backofen einige
Minuten iiberkrusten. Heifl servieren.



GERAUCHERTE FRUCHTE DES
MEERES IN SPANISCHER MARINADE

Eine kriftig-wiirzige Marinade aus Essig,
Ol, Zucker, Paprika und Curry aufkochen
und etwas Knoblauch zufiigen. Nach dem
Erkalten gefiillte Oliven, ganze Cayenne-
schoten, in Streifen geschnittene rote und
griine Paprikaschoten, Perlzwiebeln und
Muscheln hineingeben. Nun verschiedene
Arten von Riucherfisch enthiuten, ent-
griten, zerkleinern und in die Marinade
legen. 24 Stunden ziehen lassen. Mit
Tomaten und Dill garniert, ist dies ein
wahres Gedicht.

BUCKLINGS-KROKETTEN

600 g Biicklinge von Haut und Griten
befreien, in kleine Stiickchen zerpfliicken
und mit 2 bis 3 in Milch eingeweichten Brot-
chen, Petersilie und einer Prise Salz ver-
mengen; zu Rollen formen, in geriebenen
Semmeln wenden und in heiffem Fett gold-
gelb backen. Als Beilage Salat, Tomaten
oder feines Gemiise. Mohren schmecken be-
sonders gut dazu.

NEAPOLITANISCHER FISCHER-
SCHMAUS

Eine gut gefettete Auflaufform lagenweise
mit 250 g gebrochenen, gargekochten Mak-
karoni (oder Zopfli) und 400 g von Haut
und Griten befreitem Riucherfisch fiillen.
Mit etwa /2 | simiger, kriftig abgeschmedck-
ter Tomatensauce {ibergiefen. Mit 2—3 Ef-
I6ffeln Semmelbrésel, vermischt mit ge-

riebenem Kise, bestreuen; mit Fettflockchen
belegen und ca. 15 Minuten goldbraun

backen.

Dazu nun noch ein Biicklingsrezept fiir

die schnelle Kiiche:

BUCKLING MIT RUHREI

Man brancht dazu: 1 Biickling und 1 Ei
pro Person, Salz.

Und so wird es gemacht: Den Biickling
brit man kurz an und gibt dariiber das
Riihrei. Mit Bratkartoffeln ist das Gericht
besonders sittigend. (PdF)

WUSSTEN SIE SCHON

daff sich die meisten Seefische von
Kleinpflanzen ernihren, die im Meere
schwimmend gedeihen? Die ,Weide der
Fische“ ist immer reich gedeckt, deshalb ist
Seefisch zu allen Jahreszeiten gleich wert-
voll. Und die modernen Fangmethoden so-
wie die schnellen Transporte sorgen dafiir,
daf auch an warmen Tagen Seefisch stets
frisch zur Verfiigung steht.

. daf} Seefische zu den wenigen Grund-
nahrungsmitteln gehoren, die durch keiner-
lei chemische Mittel in ihrer natiirlichen Ur-
spriinglichkeit verindert oder verfilscht
sind? Sie sind absolut naturrein.

. dafl Seefisch nicht nur gesund, sondern
auch besonders nahrhaft ist? Fischeiweif}
gehort erwiesenermaflen zu den wertvoll-
sten und leichtestverdaulichen Eiweiflarten.

(PdF)

Seehotel

Plombere-
Mondsee

Ganzjéhrig gedffnet

Bekannt durch seine Spezialitéten
Stets frische Fische

Burgerliche Kiiche

Telefon (0 6224) 51 63
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