Neue Biicher

Vom Haken in die Pfanne. Von Francis Ray
Hoff. 144 Seiten, 120 Farbfotos, 18x22 cm,
verdeckte Spiralbindung. ISBN 978-3-
8354-0658-2. Preis: € 17,50. BLV Buch-
verlag GmbH & Co. KG, Lothstralle 19,
D-80797 Minchen.

Nur selten kann man auf dem Buchmarkt sa-
gen: »Das hat es so noch nicht gegeben.« Bei
diesem Kochbuch ist diese Aussage aber ein-
mal gerechtfer-
tigt. Der Verfas-
ser — professio-
neller Koch,
passionierter
Petrijinger, Ja-
ger und leiden-
schaftlicher
Koch - hat sich
bei allem Stre-
ben nach Per-
fektion den Sinn
furs Machbare,
Bodenstandige
bewahrt. Das
gilt auch fir sein neuestes Buch, in dem er die
Zubereitung schmackhafter Fischgerichte mit
Raffinesse erlautert.

Von den Forellen bis zum Steinbutt: Der Reihe
nach stellt Hoff die verschiedensten StRwas-
ser- und Meeresfische vor. Besonders inte-
ressant finde ich die zahlreichen Rezepte flr
Weissfische (z.B. Giebel, Barbe, Griindlinge)
und andere Arten, die von Anglern erbeutet
werden und selten im Fischgeschéft angebo-
ten werden. Neben den appetitanregenden
Fotos werden die Zutaten ubersichtlich auf-
gelistet. Klar gegliedert kommen dann die
straffen, unmissversténdlichen Arbeitsschritte
daher. Dabei muss der Angler oder Kiichen-
freund nicht fiirchten, vor Aufgaben gestellt
zu werden, die nur ein Sterne-Koch bewerk-
stelligen kann. Auch die Zutaten bedurfen kei-
ner detektivischen Beschaffungsreise. Dass
der Laie so ganz nebenbei Wissenswertes
Uber die einzelnen Fischarten erfahrt, ist net-
tes Beiwerk. Einige Rezepte lUber Meeres-
fische, Krusten- und Schalentiere runden die
Palette ab. Fischsuppen und -terrinen sowie
ein Fondue bringen zusatzliche Abwechs-
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lung. Kurzum: Francis Ray Hoffs kulinarische
Exkursion in die Unterwasserwelt regt unaus-
weichlich den Tatendrang an — ob auf der
Fischwaid und/oder in der Kiiche. Ja.

REZEPTE

Gefullte Paprika
mit Weil3fischfarce

Fur 6 Personen:

700 g WeiRfischfilet

6 rote Paprika

800 g Tomatenfleisch
150 g Schalotten

1 Glas WeiBwein

1 Tasse Hihnerbriihe

1 Ei, 1 Eigelb

3 EL geriebener Parmesan
2 EL saure Sahne

4 EL Kartoffelbrei

2 Zwiebeln

1 Bund frischer Estragon
Salz, Cayennepfeffer
Butter, Ol

Die Paprika waschen, jeweils den Deckel ab-
schneiden und entkernen. Die Zwiebeln in
Scheiben schneiden und in einem Schmor-
topf mit etwas Ol glasig braten. Das Toma-
tenfleisch dazugeben, mit Wein und Briihe
I6schen, drei Stéangel Estragon hineinlegen
und die Sauce um ein Drittel reduzieren.

Die Fischfilets durch den Fleischwolf drehen.
Die Schalotten in Scheiben schneiden, in But-
ter glasig braten, abkiihlen lassen und dazu-
geben. Den Schinken in kleine Wiirfel schnei-
den und mit dem Ei, dem Eigelb, dem Par-
mesan, der sauren Sahne und dem Kartoffel-
brei ebenfalls dazugeben.

Die restlichen Estragonblatter zupfen, hacken
und dariiber streuen. Die Mischung mit Salz
und Cayennepfeffer wirzen, gut vermengen
und die Paprika fullen. Die gefillten Paprika
in den Schmortopf geben, zugedeckt im Ofen
etwa 45 Minuten langsam diinsten. Mit Salz-
kartoffeln oder Reis servieren.

Statt Estragon passt nattrlich auch Basilikum
und, wenn Sie ein etwas eleganteres Rezept
vorziehen, konnen die Weilfischfilets auch
durch Hecht-, Zander- oder sogar Lachsfilet
ersetzt werden.

Dieses Rezept entstammt dem Buch »Vom
Haken in die Pfanne« von Francis Ray Hoff;
siehe dazu Buchbesprechung auf der linken
Spalte!
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