REZEPTE

Willi Haiders »Erste steirische Kochschule«
A-8401 Kalsdorf

Karpfen im Wurzel-Dillsud
mit Erdapfeln

Karpfen filetieren, enthduten, entgréten
(schrépfen) und in fingerdicke Streifen
schneiden, mit Salz und Zitrone wiirzen.
Eine Pfanne mit Butter ausfetten und etwas
Fischsud oder WeiBwein angieBen. Gewiirz-
ten Karpfen einlegen und im Rohr bei ca.
180-200°C 5-6 Minuten pochieren.

Aus Graten und Kopf sowie Wurzelgemdise,
Dille, Lorbeer, WeiBwein und Wasser eine
Karpfensuppe kochen, abseihen (ca. Va ),
aufkochen, mit Salz, Dille und etwas Knob-
lauch wiirzen, im Turmmixer mit eiskalten
Butterstiicken binden.

Mit gekochten Gemisestreifen und Erd-
apfeln servieren. Eventuell mit etwas gerie-
benem Kren und Dille garnieren.

Mousse vom Riucherkarpfen

in der Strudeltulpe
(ca. 8-10 Portionen)

Ca. 1/2 kleiner R&ucherkarpfen (oder ande-
rer Raucherfisch), ca. 500 g

4 cl trockener Vermouth (oder Sherry)

1/4 | Fischsud (Suppe oder Wasser)

5/8 | Obers, 4-5 Blatt Gelatine
Strudelteigbléatter

Vom Rdaucherkarpfen die Haut abziehen,
Filets ablésen und beiseite stellen. Réucher-
karpfenabfélle (Haut und Gréten) kurz in
etwas Butter andlinsten, mit Vermouth ab-
I6schen, einkochen lassen und mit Suppe
aufgieBen. Durchkochen und abseihen (ca.
1/8 | Flussigkeit).

3/8 | Obers und die Filets zugeben, kurz auf-
kochen, eingeweichte und ausgedriickte Ge-
latine zugeben und im Turmmixer 2-3 Minu-
ten mixen. Abseihen und abkihlen lassen,
bis die Masse zu stocken beginnt.

1/4 | Obers halbsteif schlagen und unter die
Karpfenmasse rithren. Kaltstellen. Mit Dres-
siersack in die in Ol gebackenen Strudeltul-
pen fiillen, mit Dillzweigen und kleinem Salat
servieren.

Die Fischereiforschungsstelle des Landes Baden-Wirttemberg sucht einen

Fischwirtschaftsmeister oder Fischwirt

fir die Versuchsfischerei im Bodensee und anderen Gewéssern in Baden-Wirt-
temberg. Erwartet wird die Bereitschaft vielseitige Aufgaben zu Gbernehmen und
selbstandig durchzufiihren. Vorteilhaft waren Kenntnisse zur Seenfischerei und
Netzmontage. Die Bezahlung erfolgt nach BAT.

Bewerbungen bitte an: Fischereiforschungsstelle, Miihlesch 13,
D-7994 Langenargen, Telefon 06/07543/93 080

Besatz- und Speisefische

Karpfen, Schleien, Amur und Zander
hervorragende Qualitat
abzugeben.

Zustellung gegen Verrechnung der
Selbstkosten mdglich!

Teichwirtschaft Brunnsee, 8481 Brunnsee Nr. 2, Tel. 03472/82 32
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Karpfen mit Paprikacreme
und Rollgerstl

Karpfen wie bei Wurzelkarpfen vorbereiten
und pochieren. Graten und Kopf mit Wurzel-
gemuse flir Suppe auskochen. Nicht salzen!

Paprikacreme (4 -5 Portionen):

1/8 | WeiBwein mit einigen Zwiebelringen,
1 Lorbeerblatt und 2-3 Pfefferkdrner auf
3 -4 EBIo6ffel Flussigkeit einkochen, mit 1/8 |
Fischsuppe aufgieBen, abseihen, mit 1/8 |
Obers aufgieBen und mit Mehlbutter (20 g
Butter, 10 g Mehl verrihren) binden, kurz
durchkochen lassen und im Turmmixer mit
entkerntem, kurz blanchiertem roten Paprika
(1 Stluck) sowie etwas Tomatenmark und
Knoblauch fein aufmixen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Pochierte Karpfenfilets etwas abtropfen las-
sen und auf heiBem Teller mit Paprikacreme
und Gemtserollgerstl anrichten.

Karpfenmousse im Kohlblatt
(ca. 4 Portionen)

200 g rohes Karpfenfilet (ohne Gréten), fa-
schiert und angefroren, 1/8 | Obers, 2 EiweiB,
Salz, Pfeffer, Zitrone.

Alle Zutaten gut gekihlt im Kichencutter
(Moulinette) zu einer glatten Farce cuttern
(ca. 1 Minute). Everituell durch ein Haarsieb
streichen und kaltstellen.

WICHTIG! Haarsieb nur mit kaltem Wasser
vorreinigen, da ansonsten das FischeiweiB
die Lécher verklebt, anschlieBend heiB wa-
schen.

4 Kohlblatter mit Strunk in gesalzenem Was-
ser blanchieren, in eiskaltem Wasser (mit
Eiswiirfeln) abschrecken, abtropfen, Strunk
mit Schnitzelhammer etwas flach klopfen,
Karpfenmousse in der Mitte verteilen und die
Blatter einrollen. Im Backrohr bei 180°C in
einer Pfanne mit etwas Wein und Wasser (mit
Folie abgedeckt) ca. 25-30 Minuten pochie-
ren. Kurz rasten lassen und schrdg auf-
schneiden. Warm oder kalt servieren.

Fisch & Wein

Fisch und Wein nennt sich ein neues Projekt
des Verbandes der Teichwirte Steiermarks,
bei dem in Zusammenarbeit mit der Gastro-
nomie, den Tourismusverbdnden und Ge-
meinden ein fiir die Region besonderes An-
gebot entstehen soll.

Angeln & Natur

Teiche, Seen und FlieBgewdsser bilden fir
den begeisterten Angler - und den der es
noch werden mochte - die Grundlage fir ein
besonderes Angebot in unzerstérter Natur.

Familie & Freizeit

Fir den Angler und seine Familie soll ein viel-
seitiges Freizeit- und Erholungsangebot zur
Verfiigung stehen.

FreizeitspaB und Erholung auf dem Lande
soll den Gast zu einem langeren Aufenthalt in
der Region bewegen.

Essen & Trinken

Fischspezialititen und Weinkostbarkeiten
aus der Steiermark sollen in gepflegter Atmo-
sphére dem Gast ein besonderes Gastrono-
mieerlebnis bieten.

Urlaub & Erleben

Urlaub bei Fisch und Wein bedeutet ein ab-
gerundetes Angebot flr Géste, die gerne lan-
gere Zeit in der Region verbringen wollen.
Umfangreiche Freizeit- und Sportmdglichkei-
ten sowie Serviceleistungen stehen im Mittel-
punkt des Angebotes. Pauschal- und Wochen-
endangebote sollen dem Gast einen unbe-
schwerten Urlaub ermdglichen.

»Fisch auf den Tisch - bekémmlich und
frische

Unter diesem Slogan geben die Teichwirte
Steiermarks und Niederdsterreichs einen
Fisch-Wegweiser mit erprobten Rezepten
heimischer Fische und vieler praktischer
Tips heraus. Die Broschiire ist beim Verband
der Teichwirte Steiermarks, A-8530 Deut-
schlandsberg, Schulgasse 28 (Tel. 03462/
22 64 24) erhaltlich (Schutzgebiihr 6S 15,-).
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Oberpfilzer Wald

und Bohmerwald

»Klein-Finnland«wird es auch genannt, das Land der Angler, mit seinen zahllosen Teichen,
vielen Fliissen (Naab, Waldnaab, Regen, Schwarzach, Pfreimd, Wondreb usw. usw.) und
ungezdhlten Bachen. Artenreiche Bestdnde, giinstige Angelmdéglichkeiten u. preisw. Unter-
kiinfte. Angelkatalog anford. bei Tourist Information, Mahringer Strafie 7,
\_D-8593 Tirschenreuth, Telefon 060 96 31 /88 2 23, Telefax 06096 31/2391
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