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Abb. 11: Auch der Leopard erbeutet bei Gelegen-
heit einen der großen Welse

auch die meisten von den Fliegenfischern ge-
nützten Forellengewässer. 
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R E Z E P T E
Flussbarsch –
sauer eingelegt
Zutaten für die Soße:
2 Zwiebeln, 1 Zitrone, 25 g Butter, 25 g Mehl,
1⁄8 l Wasser, 1⁄8 l Weinessig, 1⁄8 l trockener Weiß -
wein, Pfefferkörner, Salz, Estragon.
1 kg Barsche nach dem 3-S-System vorbe-
reiten, in Mehl wenden und in Butterschmalz
goldgelb ausbraten. Gebratene Barsche in ein
tiefes, feuerfestes Gefäß legen.
Zwiebeln und Zitrone schälen, in dünne
Scheiben schneiden und auf dem Fisch ver-
teilen. Butter und Mehl anschwitzen, mit Was-
ser, Essig und Wein aufgießen, Pfefferkörner,
Salz und Estragon zufügen und gut durchzie-
hen lassen.
Die Soße über den Fisch gießen, abkühlen
lassen und abgedeckt 2 Tage in den Kühl-
schrank stellen.
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