REZEPTE

Raucherforelle in Apfelgelee

1 Zwiebel

4 Lorbeerblatter

6-8 Gewlirznelken

¥, Stange Lauch (etwa 150 g)
¥, | Gemiisebriihe (Instant)
400 ml klarer Apfelsaft

1 Teel. Senfkérner

1 ERI. schwarze Pfefferkorner
8 Blatt weilRe Gelatine

4 geraucherte Forellenfilets
Saft von 1 Zitrone

1 Apfel

150 g Himbeeren

1 Bund Dill

1 Bund Kerbel

2-3 Teel. Worchestersauce
2-3 Teel. Sojasauce

Raffiniert « Gut vorzubereiten

Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde (+ 2 Stunden
Gelieren)

1. Die Zwiebel schélen, die Lorbeerblatter mit
den Nelken daran feststecken. Den Lauch
waschen und putzen, in grobe Ringe teilen.
Die Gemusebrihe mit dem Apfelsaft, der ge-

Frisch gerducherte Fische, bereit zur Weiterverarbeitung \
Foto: G. Bruschek ausstechen, z. B. Fische.

spickten Zwiebel, dem Lauch, den Senf- und
Pfefferkdrnern aufkochen und etwa 10 Minu-
ten kdcheln lassen, durch ein feines Sieb ab-
gieRen.

2. Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Die Forellenfilets in etwa 3 cm
lange Stlicke schneiden, mit etwas Zitronen-
saft betraufeln. Den Apfel waschen, vierteilen,
das Kerngehause entfernen und die Viertel in
hauchdiinne Segmente schneiden, ebenfalls
leicht mit Zitronensaft betraufeln. Die Him-
beeren putzen. Die Krauter waschen und
trockentupfen. Vom Dill die FAhnchen abtren-
nen, vom Kerbel die Blattchen abzupfen.

3. Die Brithe mit Worcestersauce, Sojasauce
und Zitronensaft sehr kraftig abschmecken
(Gelatine schluckt viel Wirze), Gelatine aus-
dricken und in der heiBen Flussigkeit auf-
I6sen.

4. Eine mittelgrofRe Kastenform mit kaltem
Wasser ausspulen und mit der Gelierflissig-
keit einen etwa ¥% cm hohen Spiegel gielen,
einige Dillfahnchen und Kerbelblattchen dar-
auf verteilen und die Gelatine im Kuhlschrank
fest werden lassen. Forelle, Apfelspalten,
Himbeeren und Krauter lagenweise ein-
schichten, immer wieder mit Flissigkeit be-
gieflen und fest werden lassen. Zum Schluf3
alles mit Gelierflissigkeit bedecken und im
Kuhlschrank etwa 2 Stunden ganzlich er-
starren lassen.

5. Vor dem Stirzen die Rander
vorsichtig mit einem Messer 16-
sen, eventuell die Form kurz in
heilles Wasser tauchen. Das Ge-
lee in 12 Portionen teilen.

e Aus der aufgelosen Gelatine
lassen sich auch sehr schone
Verzierungen machen. Gielien
Sie einen Spiegel von etwa 1 cm
Hohe in eine flache Form, lassen
Sie die Gelatine fest werden und
schneiden Sie sie in Wurfel. Sie
kdnnen auch mit kleinen Ausste-
chern verschiedenene Formen
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Nachfolgende Rezepte sowie die Rezepte im Heft
1/2001 stammen aus dem Kochbuch »Das etwas
andere Fischkochbuch« von Riki und Gerhard PI6t-
zeneder. Erschienen im Verlag Foto Grafik Eisl,
5340 St. Gilgen (auch Bestelladresse).

Fischsuppen
Fischfond

Fischabfdlle vom Filetieren oder gekaufte
Fischreste vom Fischer lhrers Vertrauens
stellt man kalt zu. Wasser, Salz, Zitronensaft
und ein wenig Essig werden mit den Fischre-
sten ca. Y/, Std. gekocht. Der Schaum, der
sich durch das Fischeiweil3 bildet, soll abge-
schopft werden. Nach der Kochzeit abseihen.
Der Fischfond kann, sofern man ihn nicht zur
Ganze fur die Suppe bendtigt, in Eiswirfel-
behéltern eingefroren werden. Filets oder
ganze Fische kann man dann mit den Fisch-
fond-Eiswurfeln »aufgieRen« und sie bekom-
men dadurch eine pikante Note. Das Fisch-
fleisch, von den Graten befreit, wird flr
diverse Fischgerichte weiterverarbeitet.

Knoblauchsuppe mit Milchner

Viel in Scheiben geschnittener Knoblauch mit
ca. 1EL Mehl in Butter hell anrésten, mit
1/, | WeiRwein 16schen, */, | siRen Rahm,
1/, | Wasser oder Fischsud, Salz und Pfeffer
dazugeben und aufkochen lassen. Den Milch-
ner in nicht zu kleine Stticke schneiden und
ca. 1 bis 2 Min. mitkochen. Mit einem Tupfer
Schlagobers oder Sauerrahm und Schnitt-
lauch garnieren.

Scharfe, klare Fischsuppe

Fischabfélle, -kdpfe oder Weildfische in Salz-
wasser kalt zustellen, ca. 15 Min. kochen und
dann abseihen. Den Sud aufheben und das
Fischfleisch lauwarm von den Gréaten I6sen
(wenn’s zu kalt ist, geliert es leicht und l6st
sich schwer ab). Wirfelig geschnittenes Sup-
pengemdise, Lauchringerl, Zwiebel und Knob-
lauch leicht in Butter anrésten, mit dem Fisch-
sud aufgieBen und 5 bis 10 Min. kochen. Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer (oder Chilli), Oregano,
das aufgeltste Fischfleisch und eventuell et-
was Suppenwirze dazugeben und nochmals
kurz aufkochen lassen. Diese Suppe laRt sich
in kleinen Plastikbechern (z. B. Joghurtbe-
cher) sehr gut einfrieren. Schmackhafter und
auch preisgtinstiger ist ja, einen grofen Topf
Suppe zu kochen. So haben Sie dann einen
Vorrat fir so manche Tage, an denen die
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schnelle Kiche Zeit fir andere Dinge laRt!
Diese Suppe kann man auch zur Hauptspeise
ausbauen. Man l6scht dann das Gemiise mit
Wein ab, gibt anstatt den Fischresten Rogen
und Milchner und kleingeschnittene Filet-
stiicke dazu, die man vorher etwas gesalzen
hat. Alles zusammen kurz aufkochen und mit
einem Stuick Butter, Safran und einem Schuf
Weinbrand verfeinern. Als Einlage: Das Back-
blech wird mit Butter und Knoblauch einge-
rieben, mit hauchdiinnen, kleinen Schwarz-
brotstiicken belegt, die man 10 Min. bei
200 °C uberbéckt. Dieses Brot ist auch ein
gutes Knabbergeback zum Wein.

Raucherfischsuppe

Alles, was beim Essen von Raucherfisch tibrig
bleibt, frisch oder eingefroren, gut mit Wasser
bedeckt ca. '/, Std. kochen. Kein Salz dazu-
geben! Butter und Mehl hell anschwitzen, mit
dem abgesiebten Sud aufgieBen. Sauerrahm,
etwas WeiRwein oder Most und Pfeffer dazu-
geben und aufkochen. Jetzt erst mit Salz ab-
schmecken (meist nicht notwendig!).

Raucherfischsuppe fir Feiertage

Ist gleich wie die vorher beschriebene Suppe
zuzubereiten, jedoch mit kleingeschnittenen,
vorher filetierten R&ucherfischstiickchen und
Croutons (in Butter angerdstete Weillbrot-
warfel) verfeinern. Als Farbtupfer passen auch
in Streifen geschnittene gekochte rote Ruben
dazu.

Passierte Fischbeuschelsuppe

Fischbeuschel und eventuell noch etwas -le-
ber (vorerst aber ohne Rogen und Milchner)
in Butterschmalz anrdsten, mit Wasser auf-
gielen und ca. 15 Min. kochen lassen. Mit
dem Mixstab pirieren und durch ein nicht zu
feines Sieb abseihen. Nun Rogen und
Milchner dazugeben, kurz aufkochen und mit
suRem Rahm, Petersilie, Salz, Pfeffer und ein
wenig Weinbrand abschmecken.

Rogensuppe

Viel kleingehackte Zwiebel in Butter glasig ro-
sten, Lauchringerl und wurfelige Karotten da-
zugeben und hellbraun rosten. Mit ¥/, | Was-
ser aufgieBen und ca. 10 min. kochen. Salz,
Pfeffer und den gehauteten Rogen dazuge-
ben und nur mehr kurz aufkochen. Am besten
eignen sich Karpfen- oder Reinankenrogen,
weil diese Eier am kleinsten sind.

Dazu pafdt, wie bei einer Zwiebelsuppe, gra-
tinierter Késetoast.
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