REZEPTE

Forelle Mexicain

Zutaten: .

8 Stiick Filet, Salz, 4 dag Mehl, 1 Ei, Ol zum
Herausbacken, 2 Stick Bananen, Mandel-
blattchen, Ol.

Zubereitung:

In einer Kasserolle Fett erhitzen, Mandel-
bléttchen anrdsten und auf einer Kiichenrolle
abtropfen lassen.

Filets waschen, abtrocknen, beidseitig sal-
zen, in Mehl und in zerklopftem Ei wenden.
Fett erhitzen und Filets beidseitig goldgelb
backen.

Bananen schélen und vierteln, kurz in hei-
Bem Fett anbraten. Bananenviertel auf die
Filets geben und mit gerésteten Mandelblétt-
chen bestreuen. Mit Orangenscheiben und
Krauspetersilie garnieren.

Beilagenvorschlag:
Salzkartoffein und griiner Salat.

(Aus der Rezeptbroschire des Verbandes
Osterr. Forellenziichter. Bitte anfordern beim
Osterr. Forellenziichterverband, Wagram 81,
3133 Traismauer.)

Riucherfischmousse auf Bléiitterteig
(far ca. 16 Happen)

Zutaten:

4 Scheiben tiefgefrorener Blétterteig,
ca. 300 g.

Fir die Mousse:

2 Blatt Gelatine

200 g Raucherfisch

3 EBléffel Creme fraiche

1 Bund Dill, Salz, Pfeffer

Schale u. Saft einer %2 unbehandelten Zitrone
Y Liter Schlagobers

Zubereitung:

Den Bléatterteig auftauen lassen. Je 2 Teig-
scheiben {ibereinanderiegen, andriicken
und in jeweils 8 gleich groBe Quadrate
schneiden. Auf ein mit kaltem Wasser ge-
splltes Backblech legen und 15 Minuten
ruhen lassen. Im AnschluB im Backrohr bei
220 Grad ca. 15 Minuten backen und abkih-
len lassen.

Fir die Mousse Gelatine einweichen. Den
Réucherfisch (egal welcher Art, es eignen
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sich WeiBfische vorziiglich) mit einer Gabel
aus der Haut und vom Riickgrat I6sen. Die
groBeren Gréaten ebenfalls herausiésen. Dies
muB nicht allzu genau erfolgen, da der Rau-
cherfisch durch ein Sieb passiert wird.
Creme fraiche dazugeben und mischen.
Den Dill waschen, trockentupfen, fein hacken
und zur Mousse geben. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronenschale und Saft abschmecken. Die
eingeweichte Gelatine auflésen und unter
das Puree rithren. Das Schlagobers schla-
gen, dem Plree unterheben und 15 Minuten
kaltstellen.

Die gebackenen Blatterteigquadrate quer
halbieren. Die Fischmousse in einen Spritz-
beutel mit Sternspitze fillen und die untere
Blétterteighélfte bespritzen, oben die andere
Halfte aufsetzen.

Rotaugen-Filets

Zutaten:

8 groBe Rotaugen
Salz, Pfeffer
Weizenmehl

2 EL Speisedl

3-4 Zwiebeln

1-2 Méhren

/2 | Fleischbriihe aus Brihwd(rfeln
12 | Weinessig

1 EL Senfkérner

2 Lorbeerblatter

12 TL Pfefferkérner
2 TL Zucker

Zubereitung:

Rotaugen schuppen, ausnehmen und unter
flieBendem Wasser abspulen. Kopf und Flos-
sen abschneiden und die Rotaugen filetie-
ren. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und in
Mehl wenden.

Ol in der Pfanne erhitzen und die Fischfilets
von beiden Seiten darin goldbraun braten.
Danach in eine Schiissel legen und erkalten
lassen.

Far die Marinade Zwiebeln schélen und in
Ringe schneiden, Mdhren putzen und in
diinne Scheiben schneiden.

Die Fleischbrihe mit Zwiebeln, Mohren,
Weinessig, Senfkdrnern, Lorbeerbléttern,
Pfefferkdrnern, Zucker und Salz zum Kochen
bringen. Etwas abkihlen lassen und dann
Uber die Fischfilets giefien.

Die Rotaugen-Filets 1-2 Tage durchziehen
lassen.

Beigabe: Rost- oder Salzkartoffeln und Pils.

Georg Sauer, Kitzingen

(Aus: »Meerfischli«, Vierlag Echter.
Siehe Buchbesprechung Heft 8/9 1989)
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