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Die 6sterreichische Teichwirtschaft bringt
auf rd. 2.700 ha Teichflache jahrlich eine Fi-
schproduktion von ca. 760 Tonnen hervor.
Neben der Produktion von Karpfen und seinen
Begleitfischarten wie Hecht und Zander er-
bringen die kleinstrukturierten Teichwirt-
schaften auch zahlreiche Leistungen fir die
Okosysteme. Sie schaffen Lebensraum fir
eine Vielzahl an Tier- und Pflanzenarten,
sorgen flir den Wasserrtickhalt in der Land-
schaft und bieten Erholungsgebiete fir Ein-
heimische und Touristen, und vieles mehr.

Das heute weitverbreitete Angebot von ge-
schropftem Karpfenfilet bringt dem Konsu-
menten eine groBe Erleichterung bei der
Zubereitung. Durch das maschinelle Ein-
schneiden der feinen Zwischenmuskelgraten
in Abstédnden von wenigen Millimetern wer-
den die Graten bei einer nachfolgenden Er-
hitzung zusammengezogen und dadurch am
Gaumen nicht mehr wahrgenommen.

Diese Auflage enthalt Uiber dreiBlig Karpfen-
rezepte, die in einfacher Form dargestellt und
durch sehr appetitanregende Fotos illustriert
sind. Die Rezepte sind wirklich einfach nach-
zukochen und bringen hoffentlich auch bald
ein kostliches Karpfengericht auf Ihren Tisch.
Lassen Sie sich inspirieren. A.J.
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Beispiele aus diesem Buch

Lauchkarpfen

Zutaten fiir 2 Personen:

400 g Karpfenfilet (geschropft), 1 Stange
Lauch, etwas Gemiisesuppe, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, Ol

Lauch in Ringe schneiden und in Ol scharf
anbraten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wirzen und mit einem Schuss Gemuse-
suppe abloschen. Kurz aufkochen und
gegebenenfalls eindicken.

Das Filet wiirzen, in Mehl wenden,
anbraten und servieren. Dazu passt
Erdéapfelptree.

Karpfen gratiniert
(mit Pilzen und Schimmelkése tberbacken)
Zutaten fur 2 Personen:

500 g Karpfenfilet (geschropft), 1 Fenchel-
knolle, 125 g Champignons, 75 g Schimmel-
kase, 1 Gemisesuppenwiirfel, 1 Messer-
spitze Ingwerpulver, 1/16 1 Wasser,

1 Messerspitze Currypulver, Salz, Pfeffer,

1 EL Butterschmalz oder Butter.

Marinade fiir den Fisch: Saft einer halben
Zitrone und 2 EL Apfelessig

Karpfenfilet salzen, pfeffern und 1 Stunde
marinieren. Den Fenchel in Streifen
schneiden und mit Suppenwtirfel, Wasser
und Ingwer garen.

Das zuvor marinierte Filet scharf anbraten
und mit Currypulver bestreuen. Die
Champignons in Scheiben schneiden und
ebenfalls scharf anbraten. Die Bratenform
mit Butter ausfetten, danach Fenchelstrei-
fen, Karpfenfilet und Champignonscheiben
Ubereinanderschichten.

Den Schimmelkéase durch ein Sieb strei-
chen und auf die Champignons verteilen.
Die nun gefillte Bratenform bei 200 °C
Ober- und Unterhitze fir 15 Minuten ins
vorgeheizte Backrohr geben.
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