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Ein Riesenfang gelang dem Mattseer Fischer Paul Uberberger mit diesem 1,30 Meter langen und 22 kg

schweren Prachtexemplar von Hecht aus dem Mattsee. Fangdatum: 20. Mai 1990.

REZEPTE

Finnische Barschsuppe

Zutaten:

Ca. 1 kg Barsch

1,25 Liter Wasser

1 EBléffel Salz

2 Zwiebeln oder 1 Lauch

8 schwarze Pfefferkbrner

2 EBléffel Butter

ca. 3% kg kleingeschnittene Kartoffeln
04 Liter Milch

2 EBléffel Mehl

reichlich kleingeschnittener Schnittlauch,
Petersilie und Dill

Zubereitung:

Die Fische werden geschuppt oder abgezo-
gen, gut gewaschen und in Stiicke geschnit-
ten.

Wasser, Salz, die kleingeschnittenen Zwie-
beln oder den Lauch, Pfeffer und Butter auf-
kochen lassen, die kleingeschnittenen Kar-
toffeln, die Fischstlicke, wenn gewiinscht
auch den Laich, zufligen und die Suppe
langsam kdcheln lassen.

Wenn die Fischstiicke gar sind, werden sie
aus dem Topf genommen und die gréBten
Gréten entfernt.

Foto Haidenthaler, Berndorf

Das Mehl und die Milch verriihren und der
Suppe hinzufligen, solange kochen lassen
bis die Kartoffeln gar sind.

Zum SchluB die entgréteten Fischstlicke und
die Kréauter beigeben.

Marinierte Karpfenfilets

1 Karpfen filieren und hduten, gehautete Fi-
lets in 2 cm breite Streifen schneiden.

Fiir die Marinade:

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

5 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblétter

2 Zwiebeln in Ringe geschnitten
1 EBI6ffel Zucker

1 EBl6ffel Salz

10 Pfefferkdrner

1 EBl&ffel Senfkdrner

1 Zweig Estragon

Die Marinade in ein verschlieBbares GefaB
geben, Filetstreifen einschichten, GefaB ver-
schlieBen und 24 Stunden in den Kihl-
schrank stellen.

Wichtig ist, daB die Filets nach 24 Stunden
aus der Marinade genommen werden, sonst
werden sie weich. Ohne Marinade kénnen
die Filetstreifen noch einige Tage aufbewahrt
werden.
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