Rezepte fUr Sterlet und Stor

Sehr geehrte Leserinnen und Leser!

In der Vergangenheit gab es in Osterreichs
Fischerei immer wieder Artikelreihen mit
Fischrezepten. Ich méchte diese Tradition
wieder aufleben lassen mit Rezepten aus
einem sehr interessanten und alten Koch-
buch: »Die Fischkiiche. Grindliche und
allgemein fachliche Anleitung zur Zuberei-
tung aller Gerichte von StBwasser- und
Seefischen, Krebsen, Hummern etc. nebst
den dazugehdérenden Saucen von Auguste
Kux, Vorsteherin der Hannover’schen
Kochschule«, Mihlheim an der Ruhr, Druck
und Verlag von Julius Bagel, circa 1889.
Beginnen méchte ich, passend zum Fisch
des Jahres, mit einigen Rezepten zur
Zubereitung des Sterlets und von Stéren.
Damit sollen unsere Leserinnen und Leser
natlrlich keineswegs dazu angestiftet
werden, diese (beraus seltenen und
schitzenswerten Fische aus unseren
Gewdssern zu entnehmen und zu verspei-
sen, ich sehe die Beschreibung und die
Rezepte vielmehr als interessante Kuriositét
aus vergangenen Zeiten mit Anwendungs-
maglichkeiten fir Stérartige aus der Aqua-
kultur oder eben fiir andere Fischarten wie
z.B. den Hecht.

Die Schreibweise und Rechtschreibung der
Autorin wurde nicht verédndert.

Mit besten GriiBen,
Ihr Haimo Prinz

273. Sterlet.

Ist die kleinste Storart, man findet thn auf
clensen)en Steﬂen, wo der Hausen ge{angen
wird. Er wird héchstens 1 Meter lang, sein
Fleisch und Rogen ist viel feiner als beim Stor
und Hausen. Aus dem Rogen wird der feinste
Kaviar L)ereitet, dieser ist j)er in festen Han-
den und fiir gewshnliche Sterbliche nicht zu-
gan lich. Die Zubereitungsweise ist dieselbe
wie bei Stor Nr. 262 -271, aullerdem kocht
man den 274. Sterlet auf polnisc}le Art
wie Hecht Nr. 13.
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13. Hecht auf polnische Art.
1 Mittelhecht im Gewichte von 1%2-2, Kilogr.

wird geschuppt, ausgenommen, gesiubert, in

rei 'ngerljreite Stiicke geschnit‘ten und mit
Salz bestreut ¥ Stunden hingestellt. Feinge-
schnittenes Wurzelwerlz, als Sellerie, Petersili-
enwurzel und Zwiebel kocht man in Wasser
weich, giel)t einige Pfefferkorner und Nelken,
1 Lorl)eerlolat‘l:, etwas diinn a.l)gesch'a'.lte Zitro-
nenschale, Y5 Liter Weillwein, % Liter Essig,
1 Stiickchen frische Butter und 1 Broh’infe
daran und lat die abgetrockneten Hechtstiicke
in dieser Miscllung weichkochen. Danach
nimmt man den Fisch aus der Sauce, verrithrt
letztere mit ein wenig Sirup und macht sie mit
eriehenem Honiglzuchen samig, rithrt sie
5urc}1 ein Sieb, giebt einen Teil davon iiber den
auf einer heillen Schﬁsselangeﬁchteten Hecht
und die iibrige in eine Sauciere. Das in der
Sauce mitge ochte Wurzelwerk kann man
zum Garnieren der Schiissel verwenden.

266. Stor, g’e})raten.

Ein groBes Stiick Fisch oder ein kleiner Stor
wird sauber gereinigt und mehrmals gewa-
schen, mit einem Tuche wieder sauber akge—
trocknet und mit in ganz feine Streifen ge-
schnittenem Speclz gespiclzt Dann lilt man in
einer Bratpftanne, nac der GroRe des Fisches
mehr oder weniger, Butter (auf 1 Kilogr. Fisch
75 QGr. Butter) steigen, bestreut den Fisch mit
einer Mischung von Salz und gestofenem wei-
Ren Pfeffer, legt ihn in die Butter und brat ihn
unter ofterem Begiefgen mit der heillen Butter
in einer milig heillen Bratrshre von beiden
Seiten gol&gelﬁ. Wahrend der letzten Viertel-
stunde des Bratens streicht man nach und
nach V4 Liter saure Sahne iiber den Fisch (au£
beide Seiten des Fisches Verteilt), nimmt den
Fisch dann heraus und richtet ihn auf einer
heillen Schiissel an, kocht dann die an den
Wanclungen der Bratpfanne sich angesetzte
Glace mit etwas Bouillon los, macht die Sauce
mit 1 Teelsffel in Wasser aufgeléstem Kartof-
felmehl gebunden und iRt sie mit 2 ERlsffeln
Kapern, 1 ERlsffel Mostrich und dem Saft

von 1 Zitrone nochmals au{stoclzen.



267. Geschmorte Storfricandeaus.
1% Kilogr. Stér aus der Mitte des Fisches

saubert man, schneidet davon Scheiben in der

Stirke von 2 Centimeter und spiclzt sie mit
recht feingeschnittenem Speck. Hierauf belegt
man den Boden einer Kasserolle mit Schin-
ken- und S eclzscheiben, mit Mohrriiben,
Zwiebeln undP Pe’tersilienwurzeln, alles sauber
geputzt und in Scheiben geschnitten, giebt
auch noch Pfeffer und Gewiirzkérner un
1 Lorbeerblatt hinzu und legt die gespiclzten
Fischstiicke darauf, gieft noch % Liter weille
Bouillon daran und 1egt kleine Butterstiick-
chen auf die Frican eaus, woraul man diese
in einer mafig heiflen Rshre mit Oberhitze
¥ Stunden schmort. Nachdem man die Fri-
candeaus herausgenommen und auf einer hei-
Ren Schiissel angericlltet llat, rithrt man die
Sauce durch ein Sieb und entfettet sie, macht
sie darauf mit etwas in Butter hellgelb ge-
schwitztem Mehl simig, giebt ein gutes Teil
kleine, in Butter weichgediinstete Champig-
nons daran, laRt die Sauce nochmals autko-
chen und giebt sie iiber die Fricandeaus.

269. Marinierter Stor.

Einen kleinen Stér nimmt man aus, befreit
ihn von den Schildern, wischt ihn tiich’cig und
schneidet ihn in zweifingerstarke Scheiben,
welche man abtrocknet und eingesalzen 1-2
Stunden beiseite stellt. Hierauf [} man eine
Mischung von 1 Teil Wasser, 1 Teil Weillwein
und 1 Teil Weinessig mit dem notigen Salz,
einigen geschilten Lorbeerblattern, Pfeffer-
und Gewiirzkérnern %2 Stunde koc en, gieﬂt
die Brithe durch ein Sieb und wieder in den
Topf zuriick, legt die abgetrockneten Strschei-
en hinein unj kocht sie unter fleiligem Ab-
schiumen darin gar. Die Fischstiicke legt man
dann in einen Steintopf oder Terrine, aldt sie
sowie auch die Marinage erlzalten, ieldt letzte-
re dann iiber den Fisch und bewahrt ihn fest
Zugedeclzt an einem kithlen Orte auf.
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Ganter Fauerstain
Erfolgreich
Nymphenfischen
gul Salmoniden

Drars o Lafrbuch
Tar den armbitkenieion
Fliegentischar

Mit dem Zitat »Limit your kill, don’t kill your
limit!« ist bereits gut zu erkennen auf welche
Herangehensweise Glnter Feuerstein beim
Fliegenfischen wert legt. Er versucht mit sei-
nem Buch »Erfolgreich Nymphenfischen auf
Salmoniden« ambitionierten Anglern geeig-
nete Techniken flir so manch prekare Situati-
on aufzuzeigen und lasst kein Detail aus, um
fir jeden Fisch, zu jeder Zeit, an jedem Ort,
den richtigen K&der zu présentieren. Begin-
nend mit den Grundlagen Uber die wichtigs-
ten Nymphen bis hin zu den gebr&uchlichs-
ten Geréatschaften wird alles explizit erklart
und mit passenden lllustrationen dargestellt.
Feuerstein bleibt objektiv und hebt Pro und
Kontra zu jeder Thematik deutlich hervor.
Deswegen dient dieses einschlagige Buch
hervorragend als praxisrelevanter Leitfaden
fur wissbegierige Anfanger und mehr noch fur
Fortgeschrittene, die vielleicht auf der einen
oder anderen Seite den entscheidenden Hin-
weis finden werden, um erfolgreich mit der
Nymphe zu fischen. Astrid Wieser
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