halten einen Uberblick iiber die Lebensweise
und die Umweltanspriiche der Wasser- und
Uferkéfer. Bestimmungsschlissel mit zahl-
reichen Abbildungen erlauben eine Deter-
mination der Imagines und Larven bis zur
Familie, Gattung und in einigen Fallen bis zur
Art. I.B.

»Kédfer am Wasser« von E. Amann, C. M.
Brandstetter und A. Knapp. 1994 erschie-
nen als Broschire im Eigenverlag des Er-
sten Vorarlberger Coleopterologischen
Vereins in Birs/Osterreich. 38 Seiten,
0S 150,-.

Dieser Bestimmungsschliissel faBt die wich-

tigsten Merkmale in Wort und Bild zusam-

men, so daB eine Determination der Ima-
gines aquatischer Kafer Mitteleuropas bis zur

Gattung mdoglich ist. Fir eine Determination

bis zur Art ist die Spezialliteratur heranzu-

ziehen. Hilfreich ist eine Erluterung der,

Fachausdriicke und die Anfiihrung von Spe-

zialliteratur. I.B.

REZEPTE

Zander nach Winzerart

600-800 g Zanderfilets, Salz, Pfeffer, Streu-
wirze, 1 Glas WeiBwein, 1 dl Bouillon, 2 Zwie-
beln, gehackt, 100 g Butter, 2 Eigelb, 1 Tasse
Traubenbeeren, geschélt (evil. Dose), 3 EL
Cognac.

In einer gebutterter feuerfesten Form die ge-
hackten Zwiebeln verteilen, die gewurzten
Zanderfilets darauflegen und mit WeiBwein
und Bouillon knapp bedecken, mit Alufolie zu-

decken. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
ca. 10 Minuten pochieren. Fond in ein Pfénn-
chen gieBen und ungefdhr zur Hélfte ein-
kochen lassen. Das Pfannchen in ein Wasser-
bad stellen. Damit die Sauce nicht gerinnt,
darf das Wasser im Wasserbad nicht sieden.
Die fliissige Butter und dann langsam unter
stetigem Rihren die verquirlten Eigelb bei-
geben, weiterriihren, bis eine schaumige
Sauce entsteht.

Die Traubenbeeren im Cognac erwérmen und
Uber die angerichteten Zanderfilets verteilen.
Sauce separat servieren.

Karpfenrollchen »Wilhelmine«
Rezept aus Fischkochwettbewerb -
von Max Misteli

800 g Karpfenfilets, enthautet, 100 g gerau-
cherter Lachs in Scheiben, 1 dl Rahm, 1 Glas
WeiBwein, 1 dl Fischfond oder Bouillon, ge-
hackte Petersilie, Estragon und Basilikum,
30 g Butter, 1 Zwiebel, gehackt, 1 EL Mehl,
Salz, Pfeffer.

Fillung: 100 g Hechtfleisch, gehackt, 100 g
Karpfenfleisch (Abschnitte), gehackt, 2 dl
Rahm, 1 EiweiB, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer.
Die Filets in Portionenstlicke von etwa 90 g
schneiden (rechteckig). Die Zutaten fir die
Fillung gut mischen, auf die mit Lachsschei-
ben belegten Karpfenfilets streichen, die
Filets sorgféltig einrollen. Die Fischrélichen
salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betrau-
feln, in eine gebutterte, mit Zwiebeln ausge-
legte Form geben, mit WeiBwein und Fisch-
fond im Ofen garen (12-15 Minuten). Die Gar-
flissigkeit sorgfdltig abgieBen und auf-
kochen lassen, den Rahm beigeben und mit
Mehlbutter binden. Die gehackten Krauter
dazufiigen, abschmecken und die Sauce
Uber den angerichteten Fisch gieBen.

Die beiden Rezepte sind dem Fischkochbuch »Gaumenfreuden aus Bach und See« entnommen.
Eine Buchbesprechung erfolgte in Heft 8/9 1996, Seite 206.

VERPACHTUNG FISCHWASSER
Brandenberger Ache, Tirol

Ab 1. Janner 1997 gelangt das Fischereirevier Nr. 7 (Unterlauf Brandenberger
Ache) auf 5 Jahre zur Neuverpachtung. FluBstrecke ca. 5 km, teilw. verbaut.
Asche, Bachforelle. 3 Jahreskarten. Mindestpachtschilling 6S 40.000,-

Anbote spétestens bis 13. Dezember 1996, 9.00 Uhr. Anbotsunterlagen gegen

spesenfreie Vorauszahlung des Unkostenbeitrages in Héhe von 6S 150~ auf

das PSK-Konto 5.775.220 der Forstverwaltung Brandenberg, 6233 Kramsach,
Claudiaplatz 135, Telefon 053 37/62445.
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