tung sowie Hinweise zur Ersten Hilfe. Alige-
meine Sicherheitstips und Verhaltensregeln
bei Verletzungen und Vergiftungen durch
Meerestiere runden diesen praktischen Rat-
geber und Reisebegleiter ab.

Rote Hirsche - buntes Laub. Von Martin
Seitschek. 192 Seiten, lllustrationen von
Peter Klauda, Hardcover. ISBN 3-7040-
1337-4, 6S 364,-/DM 49,90/sFr 46,-.

Die Jagd aus der Sicht des Dackels Axel —
eine ungewohnliche und zugleich interes-
sante Perspektive! Ebenso eindrucksvoll die
letzten Stunden eines alten Keilers — vom
Keiler selbst erz&hlt. Jagderlebnisse und Ge-
danken zur Jagd hat Martin Seitschek zu
Papier gebracht.

Doch was ist das Besondere an diesem
Buch? Es ist wohl der veranderte Blickwinkel
und die andere Perspektive, aus der die Jagd
und die Wildtiere beschrieben werden.

Schwébischer Fischatlas. Bestellung bei:
Bezirk Schwaben, Hafnerberg 10, D-86152
Augsburg.

Erstmals gibt es jetzt einen Fischatlas fur die
Region Bayerisch-Schwaben. Er ist der wis-
senschaftliche Niederschlag der Fischarten-
kartierung, die auf Anregung des Europarates
in den Regionen durchgefuhrt wurde. Das
Ergebnis kann sich sehen lassen. Nach jah-
relanger Kartierungsarbeit durch die Fische-
reiberatung des Bezirkes kann nun der Fisch-
bestand in Schwaben wie in einer Moment-
aufnahme vorgezeigt werden. Etwa 50 Fisch-
arten gibt es wieder in Schwaben. Wie sie
sich in den heimischen Gewassern verteilen,
was zu ihrem Herkommen, zu ihrer Verbrei-
tung und zu ihrem Schutz getan werden kann,
ist in dem vierfarbig angelegten Werk in vielen
Karten und Texten dargelegt.
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Karpfen auf spanische Art

Ein schoner Karpfen wird geschuppt, geputzt,
ausgenommen, innen und auBen mit Sardel-
lenbutter und feingehackten Krautern einge-
rieben, dann leicht Ubersalzen und in der
Réhre in reichlich spanischem Olivendl unge-
fahr 25 Minten gebraten. Man gieBt die SoBe
mit etwas Rum auf und schmeckt sie mit Salz,
einer Prise Zucker und Zitronensaft oder
Sherry ab. Der Karpfen wird dann vorsichtig

auf eine vorgewdrmte Platte gelegt und mit
Kastanienptree reich bespritzt. Dazwischen
steckt man Zitronenscheiben und Bischel
von Krauspetersilie.

Karpfenporkolt

2 kg Karpfen, 30 g Salz, 100 g Fett, 10 g Pa-
prika, 0,3 | saurer Rahm, 50 g Mehl.

Den gereinigten Karpfen in gleich groBe
Stlicke zerlegen und salzen. Die feingehack-
ten Zwiebeln in heiBem Fett braunen, Paprika
zufligen, mit etwas Wasser aufgieBen und
aufkochen. Die Karpfenstlicke hineingeben
und zugedeckt dinsten. Wenn der Karpfen
gar geworden ist, den mit Mehl verquirlten
sauren Rahm zufligen und noch einmal auf-
wallen lassen. Mit kleinen Nocken zu Tisch
geben.

Karpfen auf polnische Art

Ein mittelgroBer Karpfen wird geputzt und ge-
schuppt. Gleichzeitig kocht man eine kleine
aufgeschnittene Zwiebel, ein Lorbeerblatt und
Petersilie in % | leicht verdiinntem Bier durch
und gibt dann den Karpfen mit etwas Fett in
eine groBe Pfanne. Wenn er schon angebra-
ten ist, gieBt man langsam das wirzige Bier
daran und dickt die SoBe zuletzt mit einem
Stlick geriebenem SoBenlebkuchen ein. Sie
wird noch mit 2 bis 3 EBI&ffel Rosinen und
ebensoviel gebrihten und geschélten Man-
deln, % | Rotwein, Salz und Suppengewtirz
verfeinert. Der Karpfen wird aufrecht auf die
Platte gestellt und mit der SoBe Ubergossen.
Damit er gut stehenbleibt, steckt man eine
Kartoffel oder eine groBe gelbe Ribe in seine
Bauchhdéhle. Man garniert die Platte mit Zi-
tronenscheiben und gefllten Oliven.

Karpfen nach siiditalienischer Art

Man braucht an Zutaten, je nach Personen-
zahl: Karpfen, Tomaten, Schalotten oder
Mohren, Knoblauch, Ol, WeiBwein, weile
Brotkrume, Butter, Petersilie und schwarze
Oliven.

So bereiten es die Sardinier zu: Die Tomaten
abziehen, Kerne ausdriicken und dann in
Wirfel schneiden. Die feingeschnittenen
Méhren oder Schalotten mit etwas Knoblauch
in Ol schmelzen. Von dieser Mischung gibt
man eine Lage auf den Boden eines feuer-
festen Geschirrs und rangiert darauf die Karp-
fenschnitte, die man zuvor in Ol auf beiden
Seiten angebraten hat. Zur Fertigstellung gibt
man geschmolzene Butterflocken. Das mit
geriebener WeiBbrotkrume bestreute Gericht
wird mit gehackter Petersilie und geschnitte-
nen schwarzen Oliven vollendet.
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