REZEPTE

Gravad Filet

Gravad Filet aus Regenbogen-, Bach- und
Seeforelle.

Nachfolgend die Gewdlrzmischung. In eine
Pfanne oder ein Jenaer Glas zuerst ein Ge-
schirrtuch hineingeben, dann Filets so tro-
cken wie moglich auf das Geschirrtuch legen
(mit Kiichenrolle abtupfen) und mit dem Ge-
wlrz ordentlich bestreuen und einreiben,
dann frischen Dill (eingefrorener tut’s auch)
reichlich darauflegen, Zitronen- und Oran-
genscheiben darauf, mit dem Geschirrtuch
zudecken und 4 Tage im Kuhlschrank ziehen
lassen. Das Geschirrtuch muss dann voll-
kommen nass sein. Es hat die Funktion, das
im Filet vorhandene Wasser aufzusaugen, da-
mit die Filets nicht im Wasser liegen. Zitro-
nenscheiben und Orangenscheiben wegge-
ben und ganz dinn aufschneiden, mit frisch
getoastetem Toastbrot mit oder ohne Butter
und viel frischen Zwiebelringen essen.
Schmeckt wie Lachs aus Alaska. Warum
auch nicht!

1/3 Wacholderbeeren

1/3 Senfkdrner, gemahlen

1/3 Pfefferkorner

Salz, Rohzucker — letztere beiden ca. 50:50

Reinanke gebacken

Reinankenfilet wie ein Schnitzel panieren. In
heiBem Ol, nicht schwimmend, goldbraun
backen.

Dazu passen Sauce Tartar und Erdapfelsalat.

Steckerlfische

Die echten Steckerlfische sind im Salzkam-
mergut immer aus dem Traunseeriedling zu-
bereitet worden (kleine Reinankenart). Mit
einem abgeflachten, zugespitzten, ca. 1 cm
starken Steckerl wird der Riedling durch das
Maul in den Bauch und hinten wieder hinaus
aufgespieBt. Die Steckerl lang genug ab-
schneiden, damit man sie beim Umdrehen
gut in der Hand halten kann und z.B. zwi-
schen zwei Ziegelsteinen Uber die Glut im La-
gerfeuer oder auf den Giriller legen kann! Die
Fische werden dann mit einem scharfen Mes-
ser entgegen der Gréatenrichtung am Rucken
jeden halben Zentimeter leicht eingeschnitten
und anschlieBend gesalzen. Auf dem Holz-
kohlengriller oder dem Lagerfeuer resch bra-
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ten. Diese Steckerlfische sind warm und kalt
ein GenuB.

Sind keine Riedlinge auf dem Markt erhaltlich,
eignen sich daflr auch Lauben oder Barsche.

Saure Bratfische

Lauben oder andere WeiBfische salzen, in
Mehl wenden und in Butterschmalz beidsei-
tig scharf anbraten, aber nicht ganz garen.
Auf Kuchenpapier abtropfen und auskihlen
lassen.

Je nach Fischmenge Wasser mit Essig, Zitro-
nensaft, Salz, Zucker, Lorbeerblattern und
Nelken scharf wirzen (beim Kosten soll es zu
scharf sein, dann ist es richtig), gut aufkochen
und ausktihlen lassen. Viele Zwiebeln in Ringe
schneiden. Ein Topf wird abwechselnd mit
einer Lage Zwiebeln, einer Lage gebratener
Fische, einer Lage Zwiebeln usw. ausgelegt.
Den kalten Sud dariibergieBen und mit einem
Brett oder Teller beschweren, da keine Luft zu
den Fischen kommen soll (der Sud soll dar(-
ber stehen). Kalt stellen und 3-4 Tage ziehen
lassen. Mit Flussigkeit dauernd bedeckt und
gekuhlt sind diese Fische dann ca. 3 Wochen
haltbar.

WeiBfische? Keine Angst vor den Gréten!
Durch die Schérfe des Essigs werden sie
weich wie Fischfleisch und kénnen beden-
kenlos gegessen werden.

Gebratener Karpfen

150-200 g schwere geschnittene, sauber ge-
putzte Karpfenstlicke werden an der Haut-
seite ein wenig eingeschnitten, gesalzen,
leicht gepfeffert und an der Hautseite leicht
bemehlt. Mit der bemehlten Seite nach unten
legt man die Karpfenstiicke in sehr heies Ol,
brat sie zu einer schdnen goldgelben Farbe,
dreht sie um und brét sie etwas langsamer im
Bratrohr fertig. Beim Anrichten mit einigen
Tropfen Bratfett begieBen.

Mitgebratene Kartoffeln und Zitronenspalten
als Beilage geben.

Fir 4 Portionen 600-800 g Karpfen, Mehl,
60 g Ol, Pfeffer und Salz

Knoblauchkarpfen

Knoblauchscheiben und Zwiebelringe mit
dem gesalzenen und bemehlten Karpfenfilet
in Butterschmalz braun braten. Mit Suppe
I6schen, aufkochen und mit wenig Rahm ver-
feinern. Das Filet auf den Teller legen, viel
Schnittlauch in die SoBe einriihren und diese
Uber das Filet leeren.

Dazu passen und immer wieder: Erdépfel!

Die Rezepte stammen aus der sehr informativen Home-Page
Seite des Sportanglerbundes Vocklarbruck (www.sab.at)
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