REZEPTE

Barsch vom Grill —
exotisch mariniert

Zutaten far 4 Personen:

2 mittelgroBe Barsche, je 800 g

FUr die Marinade: 2 EL Sambal Oelek,
Saft 1 Limette, 4 EL Fischfond,

1 EL AusternsoBe

Far die Flllung: 2 Zitronengrasstengel,
4-8 Scheiben Knoblauchbutter

Fir die Garnitur: Chilis, Limettenscheiben,
Zitronengras, 4 Scheiben Krauterbutter,

1 EL frischer gehackter Koriander

Zubereitung:

Den Fisch unter kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen und auf jeder Seite mit einem
scharfen Messer ca. 2 cm tief einschneiden.
Fir die Marinade Sambal Oelek mit dem Li-
mettensaft, dem Fischfond und der Austern-
soBe verrlhren, Uber den Fisch geben, ver-
teilen und etwa 2 Std. zugedeckt stehen
lassen; den Fisch in der Zwischenzeit in der
Marinade wenden, Zitronengras putzen, wa-
schen und das zarte Grin in feine Ringe
schneiden. Marinierten Fisch mit dem Zitro-
nengras und 1-2 Scheiben Knoblauchbutter
fallen, in ein gut eingefettetes Fischgitter
legen und auf dem Girill von jeder Seite bei
nicht allzu starker Hitze so lange grillen, bis
die Augen vollkommen weif3 gefarbt sind. Den
Fisch aus dem Fischgitter |16sen und auf ei-
nem groBen, gewaschenen Blatt anrichten
(z.B. Salat). Mit Chilis, Limettenscheiben und
Zitronengras dekorieren, auf jeder Fisch-

portion eine Scheibe Krauterbutter zerlaufen
lassen, mit Koriander bestreuen. Curryreis
dazu servieren.

Zander Cordon bleu

Zutaten flr 4 Personen:

4 Zanderfilets, 80 g Raucherlachs,
80 g Edamerkése, 1 Ei, Basilikum,
Mehl, Paniermehl

Zubereitung:

Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Lachs und den Kase in feine Scheiben
schneiden, mit Basilikum mischen und auf
den Filets verteilen.

Die Filets Uberklappen, in Mehl, Ei, und Pa-
niermehl walzen.

Das Ei eventuell vorher mit etwas Wasser ver-
dinnen, damit die Panade nicht zu dick wird.
Die Filets in Margarine vorsichtig von beiden
Seiten braten.

Z.ander »Veronika«

Zutaten:

1 Zander von 2 kg,

500 ml Schlagsahne,

1 Eigelb, Olivendl, Paniermehl,
Salz, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung:

Zander gratenfrei filetieren. Die Filets in Por-
tionsstlicke schneiden, wahrend die Schmor-
pfanne bei mittlerer Hitze erwarmt wird. Gutes
Bratfett verwenden, am besten Olivendl. Ge-
schlagenes Eigelb mit 3—-4 EL Sahne verquir-
len, den Fisch darin wenden. Dann in Sem-
melbrdseln mit Pfeffer und Salz panieren. Die

Regenbogenforellen

Eier

Brut
Setzlinge
Speisefische

Bachforellen und -saiblinge

Forellenzucht
St. Florian

Martin u. C_hrista Ebner
5261 Uttendorf, OO. @ 07724/2078

234



Fischstiicke einige Minuten auf beiden Seiten
braten, dann restliche Sahne in die Pfanne
geben. Nun bei schwacher Hitze 6-7 Minu-
ten ganz sacht sieden lassen.

Fisch herausnehmen und in eine vorge-
warmte Schissel geben, die geniigend Raum
fUr die Sauce hat.

Die Sauce in der Pfanne weiter sieden lassen
und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Sauce vom Herd nehmen, etwas feinge-
hackte Petersilie unterrihren, Gber den Fisch
gieBen.

HeiB servieren, am besten mit frischen Pell-
kartoffeln.

Zander mit Toast und Brie

Zutaten:

1 Zander von 2 kg,

100 g Blauschimmelkase,

%0 | Sahne,

1 StangenweiBbrot (Baguette),

200 g Brie (Camembert)

Aromatischer Kase und Fisch bilden eine ex-
zellente Kombination. Cremiger Kédse muB es
sein, wie Gorgonzola, Bavaria Bleu oder Co-

stello aus Danemark. Sicher, diese Sorten
sind fett; doch was soll es, wir wollen die
Kalorien mal vergessen und werden die Zan-
derfilets in einer Mischung aus Sahne und
Blauschimmelkase garen.

Zubereitung:

Den Zander filetieren und in Portionsstlicke
schneiden. Kase und Sahne in einer Pfanne
bei leichter Hitze schmelzen und verrihren.
Nun den Fisch in die Pfanne geben und 15
Minuten bei leichter Hitze garen.

Wahrend der Fisch den sahnigen Geschmack
des Késes aufnimmt, schneiden wir das Ba-
guette in dicke Scheiben und nehmen ein
Drittel der Krume heraus. In die Hohlung le-
gen wir einige Streifen Brie und wickeln das
so praparierte Brot lose in die mit Butter ge-
fettete Alu-Folie. .

Oben bleibt eine kleine Offnung, damit die
Hitze den K&se schmilzt und das Brot toastet.
Die Folien-Pakete kommen auf ein Backblech
bei 250 °C flr ein paar Minuten in den Herd.
Servieren, solange das Brot warm und der
Kase noch weich ist.

Gekduhlter, aromatischer Gewtirz-Traminer aus
dem ElsaB paBt vorziglich dazu.

Fischereiverpachtungen

Folgende Fischereiwasser im Pinzgau gelangen ab 1. 1. 2004
zur Neuverpachtung:

Bezeichnung Gemeinde Befischbare Ldnge
Salzach und Seekanale Piesendorf, Kaprun, Zell/See, Bruck 17,7 km
Wildenbach St. Martin bei Lofer 3,1 km
SchoberweiBbach Lofer 7,2 km
Wirmbach Lofer 2,5 km
Altachbach WeiBbach bei Lofer, St. Martin bei Lofer 1,0 km
Brechlbach WeiBbach bei Lofer 2,5 km
Frohnwiesbach WeiBbach bei Lofer 0,8 km
Schiittbach St. Martin bei Lofer 8,0 km
Ketschmarbach St. Martin bei Lofer 1,6 km
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