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.

Giinter Feuerstein
Erfolgreich Nymphenfischen auf
Salmoniden
2. Auflage 2012, 329 Seiten
24,2 x 17,2 x 2,2 cm (LxBxH)
ISBN: 978-3905678390
€ 29,00 (D) / € 29,90 (A) / CHF 39,90
Verlag fischueberalles.ch

Ganter Fauerstain
Erfolgreich
Nymphenfischen
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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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