Ein kurzer Auszug aus dem Kapitel »Fliegen-
fischen« von Gunter Unfer, Mathias Jungwirth
und Manuel Hinterhofer: »Manche sagen,
Fliegenfischen sei ein Sport; doch die Fih-
lungsnahme mit der Natur kann kein Sport
sein. Viel eher bietet es denen, die dieser Lei-
denschaft fronen, die Mdglichkeit, durch das
Eintauchen in die Wasserwelt eine Nach-
denkpause einzulegen. Fliegenfischen ist eine
meditative Tatigkeit, die man mit allen Sinnen
ausUlbt, die einen vollends vereinnahmt. Wer
glaubt, er ginge mit der Fliegengerte ans Was-
ser, um Uber die Dinge des Alltags nachzu-
denken und Ldsungen fir anstehende Pro-
bleme zu finden, der irrt. Fliegenfischen ver-
einnahmt Koérper und Geist. Fliegenfischen
maCht den Kopf frei S Daniela Latzer

Fisch - einfach & gut. Die besten Rezepte
far Fisch und Meeresfriichte. 80 Seiten.
Hardcover. ISBN-978-3-7020-1185-7. Leo-
pold Stocker Verlag, Graz, 2008. Preis:
€7,95.

Neunundsechzig

Fischrezepte, von
einfachen bis zu
raffinierten Gerich-
ten — wie Forelle in
Zucchiniblite -
steigern die Lust
auf Fisch. Die de-
likaten und fanta-
sievollen Zuberei-
tungsmaglichkei-

ten machen das
Kochen zum Erleb-
nis und den Ver-
zehr zum Hochge-
nuss. Alle Rezepte
stammen aus »kochen & kiiche« (www.ko-
chenundkueche.com) und sind in Schritt-flr-
Schritt-Anleitungen dargestellt und unkom-
pliziert nachzukochen. Ja.

Fisch

Einfach & gut!

REZEPTE

Réucherforellensuppe
mit Dorrpflaumen

Zutaten (fir 4 Portionen)
2 ganze Réucherforellen
1| Fischfond

1 Karotte

', Sellerieknolle

', Stange Lauch

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren

2 rohe Kartoffeln

12 Dorrpflaumen

Salz, Pfeffer

Vorbereitung

Dorrpflaumen in kaltem Wasser einweichen.
Forellen hauten, filetieren, entgréten. Die Ab-
schnitte (Kopf, Haut, Graten) mit dem kalten
Fischfond %, Stunde kdcheln lassen.

Karotte, Sellerieknolle und Lauch in kleine Wir-
fel schneiden, die halbe Menge der GemUse-
wirfel 10 Minuten vor dem Ende der Kochzeit
in den Fischfond geben und 2 Forellenfilets und
alle Gewlrze ebenfalls beigeben. Die restlichen
Forellenfilets fur die Einlage bereithalten.

Zubereitung

Die restlichen Gemusewdrfel kernig weich ko-
chen. Die Kartoffeln schalen, in kleine Wrfel
schneiden und in Salzwasser kernig weich ko-
chen. Danach die Gemuse- und Kartoffelwrfel
in vorgewarmte Suppenteller geben und die be-
reitgehaltenen Forellenfilets und je 3 gut abge-
tropfte Dorrpflaumen beifligen. Die Suppe ab-
seihen und, falls erforderlich, wiirzen. Danach
Uber die Einlage in die Teller gieBen.

Statt der Raucherforelle kann man natirlich
auch andere R&ucherfische verwenden.

EU-zertifizierter Forellenzuchtbetrieb — attestiert frei von allen Forellenseuchen - RL 91/67/EWG!

,G-'orellenzucht

A-5261 Helpfau-Uttendorf . St. Florian 20 . Tel./Fax +43 7724.2078 . +43 676.91 55 672

228



ZOBODAT - www.zobodat.at

Zoologisch-Botanische Datenbank/Zoological-Botanical Database
Digitale Literatur/Digital Literature

Zeitschrift/Journal: Osterreichs Fischerei

Jahr/Year: 2009

Band/Volume: 62

Autor(en)/Author(s): Redaktion

Artikel/Article: Rezepte 228


https://www.zobodat.at/publikation_series.php?id=1943
https://www.zobodat.at/publikation_volumes.php?id=41860
https://www.zobodat.at/publikation_articles.php?id=223931

