fur Anfédnger auf dem Gebiet des Fisch-
raucherns —in seiner Ubersichtlichen Art einen
sehr brauchbaren und interessanten Leit-
faden dar. E. Kainz

Handbuch fiir den Angelfischer. VVon E. Reh-
bronn. 37. Auflage, 2001. 464 Seiten,
flexibler Plastikeinband, Taschenformat.
ISBN 3-440-09126-0. Verlag Kosmos,
Stuttgart. ATS 291,-/€ 21,15.

»Der Rehbronn« ist seit Jahrzehnten Stan-
dardwerk flr die Angelpraxis und liegt nun in
der 37. Auflage vor. Das Buch ist von Exper-
ten fur die Fischerpriifung in Deutschland er-
arbeitet und gibt durch seinen systematischen
Aufbau das praktische Rustzeug fir den ver-
antwortungsbewuBten, weidgerechten Um-
gang mit Fisch, Gewasser und Angelgerat.
Mit Ausnahme der rechtlichen Bestimmungen
und Fischarten, die in Osterreich nicht vor-
kommen, ist dieses praktische Handbuch,
das bequem in jede Fischertasche paft, auch
hier sehr zweckdienlich. Ja.

REZEPTE

Karpfenrezepte von ARGE Abfischfest, Ing. Thomas
Hetzendorfer, 3860 Heidenreichstein, Eisertweg 9

Karpfen in Orangensauce

Zutaten flr 4 Personen:

ca. 600 g gratenfreie Karpfenfilets, Saft einer
Zitrone, 2 Zehen Knoblauch, Salz, Pfeffer,
2 EBl6ffel gehackte Petersilie, 6 EBI6ffel Sem-
melbrdsel, 0,5 | Orangensaft

Zubereitung:

Wie bei allen Fischen, sollte auch hier die 3-S-
Regel befolgt werden, ndmlich: SAUBERN -
SAUERN - SALZEN.

Karpfenfilets portionieren, kurz mit Wasser
abspulen (SAUBERN) und mit Zitronensaft
betraufeln (SAUERN). AnschlieBend SALZEN,
mit zerdrlicktem Knoblauch einreiben und mit
gemahlenem Pfeffer und fein gehackter Pe-
tersilie bestreuen. Die Karpfenfilets in Brosel
wenden und in eine gefettete Bratpfanne
legen. Mit Orangensaft begieBen und bei
180° C 20 bis 30 Minuten im Backrohr garen.

Als Beilage wird Reis empfohlen.
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Apfel, gefiillt mit Karpfen

Zutaten:

20 dag Fischfilet vom Karpfen, Saft einer hal-
ben Zitrone, Y, | Salzwasser oder Fischsuppe,
10 dag_Karotten, 5 dag Walnisse, 2 Stk.
murbe Apfel

Gestreckte Mayonnaise:

1 Ei, %1 Ol, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker, % | Jo-
ghurt

Zubereitung:

Das Filet mit Zitronensaft betraufeln und zie-
hen lassen. Aus den angegebenen Zutaten
eine gestreckte Mayonnaise bereiten, ab-
schmecken.

Das Filet in kochendes Salzwasser oder in
Suppe geben und ca. 10 Minuten leicht ziehen
lassen. Nach dem Abkuhlen das Filet heraus-
nehmen, abtropfen lassen und in gleichmaBige
Stlicke schneiden. Die Karotten in Stifte
schneiden und kernig diinsten, auskuhlen. Das
Filet, grob gehackte Nisse und die Karotten
mischen, die Mayonnaise vorsichtig unter-
heben, abschmecken und ziehen lassen.

Die Apfel waschen, das Kerngehduse aus-
stechen und in dicke Scheiben schneiden.
Diese auf Teller legen und die Fischmasse dar-
aufgeben, hiibsch garnieren.

Karpfenfilets in Alufolie

Zutaten:

Karpfenfilets, Salz, Pfeffer, Curry, Zitrone, Ap-
felscheiben, Tomaten, Zwiebel, Ol, Alufolie
Zubereitung:

Karpfenfilets wiirzen und auf die mit Ol bestri-
chene Folie legen. Apfelscheiben, Tomaten-
scheiben und Zwiebelringe darauflegen. Folie
fest verschlieBen und ca. 20 bis 30 Minuten im
Backrohr garen.

Karpfenfilets in Bierteig

Zutaten:
Karpfenfilets, Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Fir den Backteig:

200 g Mehl, %, | Bier, 2 Eidotter, 2 Eiklar
(Schnee), 40 g zerlassene Butter, Salz

Zubereitung:

Karpfenfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wurzen, durch den Backteig ziehen und mit
heiBem Fett herausbacken.
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