Im Anschluss an den »fischokologischen« Teil stellt Mangolt 30 verschiedene neuartige Tech-
niken und alchemistisch anmutende Rezepturen zum Fang von Fischen, Krebsen und Vogeln
vor. Eine Ubersicht iiber jene Monate, in denen die verschiedenen Fischarten am besten fiir die
Kiiche geeignet sind sowie eine Charakterisierung einzelner Fischarten und deren Zuordnung

zu mittelalterlichen Stinden bzw. Berufen beenden das Buch.
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REZEPTE

Reinankenfilet in Knoblauchrahm

Das Reinankenfilet wird nach Mullerinnenart
gebraten und warm gestellt. Im Bratfett vom
Filet werden zerdrlickte Knoblauchzehen an-
geschwitzt und mit wenig Mehl gestaubt. Mit
verdlinntem Schlagobers oder Kaffeesahne
aufgieBen und einkochen lassen. Auf Teller
gieBen und die Filets darauflegen.

Mit einem Tupfer Schlag und Schnittlauch
garnieren und mit Naturreis servieren.

Reinanke in Folie

Alufolie (in der Lange des Fisches) wird mit
Butter bestrichen und dick mit gemischten
Krautern bestreut. Reinanke auBen und innen
salzen, darauflegen und einwickeln. Bei 250
Grad ca. 20 bis 25 Min. backen.

In der Folie servieren, da sonst der gute Saft
ausrinnt.

Hecht im Speckmantel

Mit dlinnen Scheiben »flaxenfreien« Bauch-
specks werden kleine Hechte im Ganzen, von
groBeren Exemplaren nur die Koteletts, ein-
gewickelt und der Speck mit Zahnstochern
fixiert. Den Fisch vorher nur leicht salzen.

Eine Backform mit wenig Butterschmalz vor-
heizen, den Hecht oder die Koteletts einlegen
und braten. Einige Male mit Most oder trocke-
nem WeiBwein |6schen.

Ein Hecht mit ca. 1 kg braucht bei 200 Grad
ungefahr 30 Minuten.

Lachsforelle im Rohr

Wie die meisten groBen Fische, eignet sich
die See- und Lachsforelle sehr gut zum Bra-
ten im Ganzen. Der Fisch wird gut gesalzen
und in Mehl gewendet. Eine groBe Bratform
mit Butterschmalz im Rohr vorheizen (250
Grad) und den Fisch dann einlegen. Nach 5-
10 Minuten umdrehen, nach weiteren 10 Mi-
nuten mit Most oder Wein aufgieBen. Je nach
GroBe wird der Fisch insgesamt 30-45 Minu-
ten zum Garen brauchen.

Sehr gut kénnen Sie in Scheiben geschnit-
tene oder ganze rohe Erdépfel mitbraten.

Seeforelle an Basilikumsauce

Zutaten fir 4 Portionen:

1-2 Seeforellen, groB (1 kg), kochfertig
1/2 TL Salz

Fiir den Sud:

2,5 dl WeiBwein

2,5 dl Wasser

1,5 Teel6ffel Salz

1 Stiick Zwiebel, geschalt und gevierteilt
1 Stangel Lauch, in Ringe geschnitten
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1 Stlick Ruebli, in Scheiben geschnitten
1 Zweig glattblattrige Petersilie

2-3 Stlick Lorbeerblatter

2 Zitronenscheiben

1 Zweig Thymian

1 Zweig Petersilie

3-4 Stlck Salbeiblatter

Fir die Basilikumsauce:

2 EL WeiBwein, trocken

2 EL trockener Vermouth (Noilly Prat)

2 Eigelb

50 g Butter

Salz (wenig), etwas Pfeffer aus der Miihle, et-
was Zitronensaft (1/2 TL), 1 Bund Basilikum,
die Blatter in feine Streifen geschnitten.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zubereitung des Suds:

Alle obenstehenden Zutaten des Suds in einer
Pfanne ca. 10 Minuten aufkochen. Danach
den kochenden Sud in ein ofenfestes Ge-
schirr geben. Die kochfertige Seeforelle im In-
nern mit dem 1/2 TL Salz wirzen und in den
Sud legen. Mit Alufolie abdecken und im vor-
geheizten Backofen 25-30 Minuten (mittlere
Schiene) garen. Achtung: Der Sud darf nicht
kochen (sieden). Garprobe: Am Ende der
Kochzeit lassen sich die Kiemenflossen ganz
leicht herausziehen.

Zubereitung der Basilikumsauce:

In einem Wasserbad die fiir die Zubereitung
bendétigten Zutaten wie Weisswein, trockener
Vermouth, die Dotter hineingeben und mit
einem Schwingbesen die Butter portions-
weise darunter schlagen. Solange riihren bis
die Sauce cremig wird. Aus dem Wasserbad
nehmen und kurz weiterrthren.

Mit dem Zitronensaft sowie dem Salz und
dem Pfeffer aus der Mihle wirzen. Die Basi-
likumstreifen hinzufligen und darunterrthren.

Anrichten:

Die Seeforelle zerlegen und auf den vorge-
wéarmten Tellern anrichten. Die Basilikum-
sauce separat dazu reichen.

Scharfe, klare Fischsuppe

Fischabfille, -kopfe oder Weifische in Salz-
wasser kalt zustellen, ca. 15 Min. kochen und
dann abseihen. Den Sud aufheben und das
Fischfleisch lauwarm von den Gréaten l6sen
(wenn’s zu kalt ist, geliert es leicht und 16st
sich schwer ab). Wiirfelig geschnittenes Sup-
pengemuse, Lauchringerl, Zwiebel und Knob-
lauch leicht in Butter anrésten, mit dem Fisch-
sud aufgieBen und 5-10 Min. kochen. Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer (oder Chili), Oregano,

172

das ausgeldste Fischfleisch und eventuell
etwas Suppenwirze dazugeben und noch-
mals kurz aufkochen lassen.

Diese Suppe lasst sich in kleinen Plastikbe-
chern (z.B. Joghurtbecher) sehr gut einfrie-
ren. Schmackhafter und auch preisglinstiger
ist es ja, einen groBen Topf Suppe zu kochen.
So haben Sie dann einen Vorrat fir so man-
che Tage, an denen die schnelle Kiiche Zeit
fir andere Dinge lasst!

Diese Suppe kann man auch zur Hauptspeise
ausbauen. Man I6scht dann das GemUse mit
Wein ab, gibt anstatt der Fischreste Rogen
und Milchner und kleingeschnittene Filet-
stliicke dazu, die man vorher etwas gesalzen
hat. Alles zusammen kurz aufkochen und mit
einem Stlick Butter, Safran und einem Schuss
Weinbrand verfeinern.

Als Einlage: Das Backblech wird mit Butter
und Knoblauch eingerieben, mit hauchdiin-
nen, kleinen Schwarzbrotstiicken belegt, die
man 10 Min. bei 200 Grad Uberb&ckt. Dieses
Brot ist auch ein gutes Knabbergebéck zum
Wein.

Bachforellenfilet mit Erdéapfel-
kruste

Die Filets salzen, pfeffern und beiseite legen.
Grob geriebene rohe Erdépfel werden mit
Salz, Pfeffer, Koriander und Muskat gew(rzt,
Eidotter beigemischt. Diese Erdapfelmasse
gibt man dann auf die Hautseite des Filets
und brét es in heiBem Butterschmalz erst mit
der Erdapfelseite goldbraun. Dann umdrehen
und fertigbraten.

Pro Person zirka 15 dag Bachforellenfilet,
10 dag rohe Erdépfel, 1 Eidotter.

Gemischte Fischpastete

1/2 kg gekochtes Fischfleisch zweimal fa-
schieren und und mit Salz, Pfeffer und viel
Petersilie wiirzen. 10 dag groBen Rogen (von
allen Forellen- und Saiblingsarten) und 5 dag
kleingeschnittene frische Champignons da-
zugeben. 1/2 | steifes Schlagobers mit 10 Blatt
flissiger Gelatine und den anderen Zutaten
vermischen. In eine mit Klarsichtfolie (keine
Alufolie) ausgelegte Form fiillen, glattstrei-
chen und Uber Nacht kalt stellen.

Beim Anrichten die Pastete mit der Folie aus
der Form heben, Folie abziehen und auf-
schneiden. Im Kuhischrank 3 bis 4 Tage halt-
bar.

FUr diese Fischpastete eignen sich auch sehr
gut WeiBfische, Brachsen oder Perlfische,
denn diese haben ein festes, kerniges Fleisch.
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