sem »FISCH UND FANG«Extra: Wo fangt
man in der Bundesrepublik Deutschland.
Auf 166 Seiten lernt der Angler Giber 3.100 An-
gelgelegenheiten kennen. Von Flensburg im
Norden bis Garmisch-Partenkirchen im Si-
den. Neben grundsitzlichen Anregungen fiir
Planung und Vorbereitung kurzer Wochen-
endausfliige oder léngerer Urlaubsreisen
gibt das Sonderheft Kurzinformationen tber
die einzelnen Orte, (ber ihre Lage und die
Anfahrt, Uber touristische Auskunftsstellen,
die Ausgabe von Angelkarten, (iber Gebiih-
ren, Beherbergungs- und Campingméglich-
keiten. Besonders wertvoll sind die Angaben
Uber die in den empfohlenen Gewéssern vor-
kommenden Fischarten, ihre Fangzeiten und
MindestmaBe und Schonzeiten, Unterkiinfte,
Campingplétze, und viele weitere Freizeit-
angebote wie Badepldtze, Minigolf, Reiten,
Tennis. Von der nachsten Auflage an sollen
auch Angelgebiete in der DDR aufgenom-
men werden.

REZEPTE

Marinierte Brachsenfilets

1 Brachsen filieren und hiuten, gehiutete
Filets in 2 cm breite Streifen schneiden.

Fiir die Marinade:

Zu gleichen Teilen 5%iger Weinessig und
Wasser je nach Bedarf.

5 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln in Ringe geschnitten
1 EBl6ffel Zucker

1 EBIo6ffel Salz

10 Pfefferkérner

1 EBléffel Sentkorner

1 Zweig Estragon

Die Marinade in ein verschlieBbares GefaB
geben, Filetstreifen einschichten; die Filet-
streifen mussen mit der Marinade bedeckt
sein. GeféB verschlieBen und mindestens 24
Stunden in den Klhlschrank stellen.

Eine delikate Variante dieses Rezeptes kann
man machen, wenn die fertig marinierten
Filetstreifen mit den Zwiebelringen in eine
mit Zucker, Salz und Pfeffer und etwas Matri-
nade abgerundete SoBe aus saurer Sahne
oder Creme fraiche legt und noch einige Zeit
im Kuhlschrank ziehen 14Bt.

Gefiillte Forelle

Zutaten:

4 Stiick Forellen, 2 Dose Champignons,
10 dag Zwiebel, 2 Bund Petersilie, 2 dag
Butter, 2 dag Brésel, Salz, Pfeffer, 1-2 Eier, 5
dag Mehl, 5 dag Brésel, Paprika.

Zubereitung:

Forellen waschen, innen und auBen abtrock-
nen, Champignons waschen und hacken,
Zwiebeln und Petersilie fein hacken. Cham-
pignons, Zwiebel und Petersilie in Butter an-
résten, Brosel dazugeben und wirzen. Mit
dieser Farce die Forellen fillen, anschlie-
Bend durch zerklopftes Ei ziehen, in Mehi
und Bréseln wenden und in einer Bratpfanne
in erhitztem Fett kurz anbraten. Danach die
Forellen in eine gefettete, feuerfeste Form ge-
ben und im vorgeheizten Rohr bei ca. 180°C
fertigbacken.

Beilagenvorschlag:
Salat oder Petersilkartoffeln.

Garnitur:
Broccoli, Zitronenspalten

Beachtenswertes:

Forellen nach dem Einlegen ins heiBe Fett
kurz niederdricken, da sie sich sonst auf-
biegen.

2 Stiick Aufzucht-/Halterungsbecken - MaBe: 500/130/120
Transportbehalter, 1000 |, mit Ablaufrutsche — 195/102/65
alles neuwertig, preisglinstig abzugeben. Telefon 056 74/54 63

mit Spitzenbestand mdglich.

Gebrauchtes tragbares Elektrofischereigerat zu kaufen gesucht.
Auch Leihgerét gegen Einladung in privates Au- od. Teichrevier
Walter Mayer, Kendegasse 8/12/22
P> pp PP PP 1210 Wien, Tel. 0222/2540 194
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