REZEPTE

Brotaufstrich
mit geraucherter Renke

(FUr 4 Personen). 100 g gerduchertes Ren-
kenfilet, 2 Schalotten, 70 g kalte Butter + But-
ter zum Braten, 1 hart gekochtes Ei, 1 TL Ka-
pern, 2 EL gezupfte frische Majoranblétter,
etwas Senf, 1 Spritzer Zitronensaft, weiBer
Pfeffer, einige Scheiben Mischbrot, einige
Fruhlingszwiebeln.

Die Haut vom Renkenfilet entfernen, den
Fisch in Streifen schneiden und in eine Schiis-
sel geben. Die Schalotten schélen, in Schei-
ben schneiden, mit Butter glasig braten, ab-
kiihlen lassen und zu den Fischstreifen geben.
Die kalte Butter in Wirfel schneiden und
zusammen mit dem gehackten Ei und den
Kapern Uber den Fisch verteilen. Die Majo-
ranblatter dartber streuen und die Mischung
in der Kiichenmaschine zerkleinern, bis sie zu
einer weichen Creme wird.

Mit etwas Senf, Zitronensaft und weiBem
Pfeffer abschmecken und auf kleine gerdstete
Brotscheiben streichen. Mit dem fein ge-
schnittenen Griin der Frihlingszwiebeln gar-
nieren und zum Aperitif servieren.

Geraucherter Waller
auf Tomatenkraut

(Fur 4 Personen). 800 g Wallerfilet, 2", Zwie-
beln, 300 g durchwachsener Raucherspeck,
Butterschmalz, 1Y, kg WeiBkraut, 500 g To-
matenfleisch, 1 Bund frischer Thymian, 4 rote
Chilischoten, Salz, 2 Glaser WeiBwein, roter
Pfeffer, Rduchersalz mit Krautern der Pro-
vence.

Den Waller in Stlicke schneiden und den Bo-
den einer Schiissel mit Krautersalz bedecken.
Die Fischstlicke darauflegen, mit Krautersalz
bestreuen und 1Y, Stunden ziehen lassen,
von Zeit zu Zeit wenden.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und den
Speck in Streifen schneiden. In einem groBen
Schmortopf mit Butterschmalz glasig braten.
Das Kraut vierteln, den Strunk entfernen, in
Scheiben von 2 cm Dicke schneiden und das
Tomatenfleisch, den Thymian und die Chili-
schoten dazugeben. Salzen, mit WeiBwein
I6schen und fertigdlinsten.

Die Vertiefung im Boden des Raucherofens
mit Rduchermehl fllen, die Wallerstlicke ab-
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waschen, trocknen lassen, auf den Rost legen
und etwa 12 Minuten rauchern. Das Toma-
tenkraut in eine Schissel geben, die Waller-
stlicke darauflegen, mit rotem Pfeffer be-
streuen und mit Salzkartoffeln servieren.

Diese Rezepte sind dem Buch »Fische rduchern«
von Francis Ray Hoff, BLV Verlag, entnommen.

Verwendung von Fischresten

Zwei Zwiebeln schneidet man sehr fein,
schwitzt sie in Butter weiB, gibt einen Loffel
Mehl hinzu und Ia8Bt sie gut durchschwitzen
(nicht braunen), gieBt nach und nach unter
stetem Rihren soviel Sahne darauf, daB eine
dicke Sauce entsteht, die man mit Salz und
Pfeffer, einem Loffel Kapern und einigen vor-
bereiteten Sardellen wirzt. Dann gibt man die
Sauce Uber den von Haut und Graten befrei-
ten und in Stiickchen zerpflickten Fisch, gibt
das Ragout in Muscheln oder N&pfchen, be-
streut mit geriebener Semmel und Parme-
sankése und stellt sie 10 Minuten lang in das
heiBe Rohr. Man kann die von Graten befrei-
ten Fischstlickchen auch kalt mit Mayonnaise
servieren.

Ein frobes
Weibnachtsfest
und ein gliickliches
Neujahr 2000
wiinscht allen Lesern
der
Osterreichische
Fischereiverband
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