Kormoran sauer eingelegt

Pro Person sollte ein Kormoran verwendet werden.

Die ausgeldsten Kormoranbriiste werden 12 bis 18 Stunden in einem
trockenen Rotwein eingelegt. Sie sollten gut mit Wein bedeckt sein. In
die Marinade gibt man noch 2 Nelken, 3 Lorbeerblatter, 4 Wacholder-
beeren und Zwiebelringe von einer grofRen Zwiebel.

Zutaten fiir die saure Sof3e:
3 Essl. Margarine

200 g Mehl

% Liter trockener WeiRwein

Salz

Pfeffer

Universalgewdirz

2 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren

ca. 1 Liter Wasser

1 Karotte, in Spalten geschnitten

2 Essl. Flissige Sahne, vor dem Servieren

Zubereiten der sauren Sofde:

Man nehme eine Kasserolle und ldsst darin die Margarine heiR werden.
Dann gibt man das Mehl dazu und l&sst dies unter standigem Rihren
hellbraun rosten. Vorsichtig mit dem Wein unter standigem Rihren ab-
|6schen und langsam so viel Wasser dazugeben, bis die SoRe die ge-
winschte Dicke hat. Dann kommen noch die Karotte und die mit dem
Kormoran angebratene Zwiebel dazu.

Zubereitung des Fleisches:

Die eingelegten Kormoranbriste mit einem Tuch gut abtrocknen und mit
Salz, Pfeffer, Paprika wiirzen. Nun werden die Briiste in Palmin mit einer
Zwiebel, in die 2 Nelken gesteckt wurden, leicht angebraten. Das Fleisch
dann auf eine Platte legen. Das Bratgut mit 1/8 Liter Wasser abldschen
und zu der sauren Sosse geben. Gut aufriihren und nochmals aufkochen.

Nun gibt man die Kormoranbriiste dazu und lasst diese 90 bis 120 Minu-
ten leicht kdcheln, je nach dem Alter der Kormorane. Falls die SoRe zu
wenig sauer ist, kann ein Schuss Essig dazu gegeben werden.

Beilagen:
Dazu empfehlen wir Brezenkl6Re, SemmelkloRe oder ServiettenkldRe,
und einen nicht zu herben Rotwein oder eine gute MaR Bier.

Rezept vom Bodensee

Insel Reichenau



Rezept des Monats September 2009

Pahreser Karpfensalate:
...sauer mariniert

Zutaten: Karpfenfilet enthautet; 2-3 in Ringe geschnittene Zwiebeln; 2 EL Senfkdrner; 3 Lorbeerblatter; 1/2 Itr.Wasser; 1/2 Itr. Essig,Salz; 1 EL Zucker, 2
EL Fischgewirz; 5 Wacholderbeeren.

Zubereitung: Wasser in einen Topf geben, Lorbeerblatter, Senfkdrner, Wacholderbeeren dazu geben und kurz aufkochen lassen. Sud abkuhlen lassen. In der
Zwischenzeit Filets in kleine Mundgerechte Happen schneiden und in eine Schissel oder Steinguttopf schichtweise mit den Zwiebelringen einlegen.
In den abgekihlten Sud den Essig zugeben, sowie Salz,Zucker und das Fischgewurz.
Den Sud nun Uber die eingelegten Fischhappen mit den Zwiebeln gieRen so das alles mit dem Sud bedeckt ist. Die Schissel oder den Steinguttopf
abdecken und im Kuhlschrank je nach GroRRe der Happen 2-3 Tage marinieren.
Die Fischhappen kdnnen dann verzehrt werden. Als Beilage gekochte Kartoffeln oder ein Schwarzbrot.

...nach PuRta Art

Zutaten: Marinierte Fischhappen wie oben; eingelegte Gurkenscheiben; frischer Paprika gewurffelt; Tomatenketchup; Tabasco-Sof3e.
Zubereitung: Marinierte Fischhappen (wie oben) mit Zwiebelringen von der Marinade trennen. Gurkenscheiben und gewirffelten Paprika dazugeben.

TomatensoRe unterheben und mit Tabasco scharf abschmecken.
Dazu ein frisches Schwarzbrot und einen Frankenwein servieren.

Guten Appetit!

PS: Statt Karpfen kann man auch gut Rotaugen verwenden!



Zander mit Pilzen....

Zutaten: Zander ca. 1 kg, 1 EL Butter, 50 ml Olivendl, 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, 1 Zitrone, 1 EL Paprikapulver, 50 gr. feingehackte
Petersilie, 150 gr. hei angeschmorte Pfifferlinge, 50 ml trockener Sherry.

Zubereitung: Fisch filetieren oder in Koteletts geschnitten. Die Haut mu in beiden Fallen entfernt werden. Zwiebeln in dinne Ringe
schneiden mit einem halben Essloffel Paprikapulver in der Butter/Ol-Mischung diinsten. Salz, Pfeffer etwas Zitronensaft und
Petersilie dazu geben und alles gut durchrihren. Wenn die Zwiebeln goldbraun sind, den Fisch zugeben und das ganze fir 5
Min. bei niedriger Hitze kocheln lassen. Den Fisch vorsichtig wenden den Wein und die Pilze dazu geben. Den Deckel auf die
Pfanne geben und weitere 15 Min. schmoren lassen. Bevor man den Fisch mit frischem Salat serviert, bestreut man ihn mit
dem restlichen Paprikapulver.

Zanderfilet mit Knoblauchmayonaise....
Zutaten: 800 gr. Zanderfilet, Salz, Pfeffer, Mehl.

Fur die Knoblauchmayonaise:
1 Ei, 150 ml Sonnenblumendl, 50 ml Olivendl, Zitronensaft, 1 Knoblauchzehe.

Zubereitung: Fur die Knoblauch-Mayonaise zuerst Olivendl und Sonnenblumendl in einen Mixerbehdlter geben. Dann ein Ei
hineinschlagen. Sorgfaltig mit dem Mixer verschlagen, bis die Masse cremig ist. Nun Zitronensaft, Salz und die zerkleinerte
Knoblauchzehe zugeben und nochmals durchmixen.
Zanderfilet in Portionsstiicke teilen, kurz in Mehl wenden und 5 Min.lang fritieren.

Dazu passen hervorragend ein frischgebackenes WeiRbrot und ein Glas Gewdrztraminer aus Rheinhessen.



Rezept des Monats November 2009

WeiRfisch-Pflanzerl mit Kapernsauce:

Zutaten:

Zutaten Sauce:

Zubereitung:

Sauce:

500 gr. gehautete WeilR¥fischfilets, 1 altbackene Semmel, 100 ml Sahne, 1 TL Butter, 2 Eier, 2 EL feingeschnittene Petersilie, 1 TL Worcestershiresauce, Pfeffer,
Salz, 50 gr. Butterschmalz.

1 Becher saure Sahne, 1 EL Kapern, Worcestershiresauce, Soyasauce, Tabasco, Salz.

Fischfilets durch den Fleischwolf drehen. Semmel vierteln, in eine Schiissel geben. Im Stieltopf Sahne mit der Butter erhitzen, Uber die Semmel gieBen und
diese weichen lassen. Semmel, Eier, Petersilie zum durchgedrehten Fischfleisch geben. Mit Worcestershiresauce, Pfeffer und Salz wirzen. Alles gut
durchmengen. Backofen auf 80°C vorheizen. Mit nassen Handen Pflanzerl formen. In der Bratpfanne Butterschmalz erhitzen, darin die Pflanzerl braten. Im
Backofen warm halten.

Uberschuissiges Fett aus der Pfanne abgieRen. Bratensatz mit der sauren Sahne loskochen, die Kapern zugeben, mit Worcestershiresauce, Soyasauce, Tabasco
und Salz abschmecken. Fischpflanzerl in die Sauce legen, mit Kartoffelpiiree und einem Blattsalat servieren.

Rollmdpse aus Weil¥fischen:

Zutaten:

Zutaten Sauce:

Zubereitung:

Hinweis:

10-12 WeilRYfische (Rotfedern, Rotaugen); 2-3 Essiggurken.

1 Mohrrube; 2 Lorbeerblatter; 2 zwiebeln; 10-12 Wacholderbeeren; 1 EL weile Pfefferkérner; 1 EL Senfkérner; Essig; Salz; Scheiben einer unbehandelten
Zitrone.

Fische filetieren. Essiggurken in Streifen schneiden. Je ein Stiick Gurke auf ein Filet legen und dieses einrollen. Mit Zahnstocher feststecken. Mohrriibe schéalen
und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen in Ringe schneiden.

In den Kochtopf Essig und Wasser im Verhaltnis 1:1 geben. Mohrribe, Zwiebeln, Lorbeerblatt und die Gewirze zufugen. Alles aufkochen, dann
abkuhlen lassen. WeiRlfisch-Rollmdpse in das Einmachglas schichten, zwischendurch immer etwas von dem Essigsud mit allen Bestandteilen
zugiellen. Zum Schluss das Einmachglas mit Sud auffiillen und verschlieBen, kuhl stellen. Nach 3-4 Tagen kdnnen die Weilfisch-Rollmopse
gegessen werden.

Die benoétigte Sudmenge hangt von der GrofRe des Einmachglases und der Einfullmenge ab.
Die WeiRfisch-Rollmépse sollten nach dem Durchsauern bald verzehrt werden.
Bleiben sie ber mehrere Wochen im Glas, werden sie durch die Essigsédure zersetzt, und sie verlieren ihre Struktur.

Autor: G. Hammerbacher



Rezept des Monats Dezember 2009

Gebratene Rutte oder Waller

Zutaten: 1 Rutte oder Waller (ca. 700 — 800 gr.), 300 gr. Edelpilze (Maronen, Steinpilze, Pfifferlinge), 60 gr. Butterschmalz, Mehl, 2 Schalotten, 100 ml
Sahne, Pfeffer, Salz.

Zubereitung: Fisch hauten, filetieren und in Sticke schneiden. Pilze putzen, Pilzreste zur Seite stellen. Im Stieltopf die Sahne erhitzen, die Pilzreste zugeben
und ca. 5 Min. kécheln. Topf vom Herd nehmen. Schalotten klein schneiden. Fischsticke pfeffern und salzen, in Mehl wenden. In der Bratpfanne
die Halfte des Butterschmalzes erhitzen, darin die Fischstiicke braun braten. Mit dem Schaumloffel herausnehmen, zur Seite stellen. Aus der
Pfanne Uberschussiges Fett abgiel3en. Restliches Butterschmalz in die Pfanne geben und erhitzen. Im Fett Schalotten andunsten, Pilze zugeben
und braten. Sahne durch Haarsieb zugieRen. Siebinhalt gut ausdriicken. Pfeffern und salzen. Fischstiicke zu den Pilzen geben und erwarmen. Mit
Kroketten und Salat servieren.

Hinweis: Werden tiefgefrostete Pilze verwendet,dann durfen sie nicht normal auftauen, da sie sonst lappig werden und bitter schmecken. Sie weden in
kochendes Wasser gegeben, nach 1 Min. abgeseiht und dann wie frische Pilze verarbeitet. Pfifferlinge (auch Dosenware!) missen scharf
angebraten werden.

Rutte oder Waller vom Grill

Zutaten: 1 Rutte oder Waller (1 - 1,5 kg), 2 Zitronen, Salz, Pfeffer, Origano, 100 gr. Butter.

Zubereitung: Den Fisch in fingerdicke Scheiben schneiden,mit Zitronensaft sauern mit Salz,Pfeffer und Origano kraftig wirzen.Den Rost mit Alufolie
belegen,diese mit Butter bestreichen und die gewurzten Fischscheiben darauflegen und von jeder Seite 10-15 Min. grillen.

Als Beilage WeilRbrot mit Knoblauch oder Krauterbutter, dazu ein frankisches Weizenbier.

Autor: G. Hammerbacher



Rezept des Monats Januar 2010

Fritierte Barsche:

Zutaten fur 3 — 4 Personen: 5 — 10 kleine Barsche, Oliven oder Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer, Mehl, 2 Zitronen, 2 - 3 Knoblauchbaguettes.

Zubereitung:

Anmerkung:

Karpfensulze:

Die Barsche werden nur ausgenommen und gewaschen. Die Fische salzen und pfeffern. Im Mehl wenden. Das Ol auf 175 bis 180 Grad erhitzen.
Die Barsche je nach GroRe 5 - 10 Minuten im Ol frittieren. Die Fische werden mit frisch aufgebackenem Knoblauchbaguette und einer
Zitronenscheibe serviert, deren Saft man auf den Fisch traufelt. AuBerdem schmeckt zum frittierten Fisch ein gutes Glas Bier.

Schuppen und Haut werden mit der Kruste beim Essen entfernt!

Zutaten fur 4 Personen: 400 — 600 gr. gediunstetes Karpfenfleisch in ganzen Stucken, Zitronensaft, Pfeffer, Salz.

Fur Gelierflussigkei: 450 ml Gemisesud, 50 ml Essig, 30 Blatt (45 gr.) Gelatine, Pfeffer, Salz.

Fur Dekoration: Méhren, Zitronenscheiben, Krauter, Radieschen.

Zubereitung:

Aus dem Karpfenfleisch vorsichtig die groRen Graten herausziehen. Sofern vorhanden, Haut am Fleisch belassen. Gemusesud in einen Stieltopf
geben. Essig zufugen, Flussigkeit mit Pfeffer und Salz abschmecken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Flussigkeit im Topf erhitzen. Gelatine
darin auflésen. In einer Auflaufform etwas Gelierflissigkeit geben und erstarren lassen. Nach Belieben den Spiegel dekorieren, mit
Gelierflussigkeit bedecken und alles erstarren lassen. Karpfensticke mit der Hautseite nach unten (liegt dann spéter oben) einlegen,
Gelierflussigkeit aufgieRen, bis alles bedeckt ist. Nach dem Erstarren Suilze stirzen und anrichten.

Damit die Gelierflussigkeit fur Spiegel und Dekoration schnell erstarrt, kann der Boden der Form wie folgt gekuhlt werden. Auf ein Stiuck Alufolie ein in der
TiefkUihlung vorgekuhltes Kiuhlelement legen und darauf die Form stellen.



Rezept des Monats Februar 2010

Karpfenfilet in Kartoffelkruste:

Zutaten (4 Personen): 4 Karpfenfilets (eingeschnitten), Salz, Pfeffer, Muskat, 20 gr. Mehl, 4 rohe Kartoffeln grob geraspelt, 2 Eiwei8, Ol zum Ausbacken.

Zubereitung: Karpfenfilets mit Salz und Pfeffer sowie etwas Muskat wirzen. Filets in Mehl und dann in leicht aufgeschlagenem EiweiR wenden.
AnschlieRend mit Kartoffelraspeln beidseitig belegen und darauf achten, dass die Kartoffelhiille nicht zu dick ist. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Filets knusprig braun ausbacken. Als Beilage Rdsties und griner Salat. Als Getank ein Pils dazu.

Karpfenstreifen auf Grichische Art:

Zutaten (2 Personen): 400 gr. enthéutetes Karpfenfilet in 0,5 cm breite Streifen geschnitten, fein geschnittene Zwiebelringe von 1 - 2 Zwiebeln, Gyrosgewiirz, 1
Zitrone, Krauterremolade, Butterschmalz zum Braten.

Zubereitung: Die Fischstreifen mit Zitronensaft sduern, mit Gyrosgewurz kraftig wirzen und in einer beschichteten Pfanne ausbacken. In einer zweiten
Pfanne die dinnen Zwiebelringe braun anrésten. Die Zwiebelringe unter die Karpfenstreifen mischen und mit WeiRbrot, Krauterremoulade
und einem grunen Salat servieren. Dazu einen Spatburgunder Rotwein servieren.

Tipp: Beim Anr6sten der Zwiebelringe etwas Puderzucker dartiber, dann werden sie schon braun.



Rezept des Monats Marz 2010

Forellenfilets auf Zuchini:
Zutaten: Forellenfilets, in Ol mit Krautern eingelegter Knoblauch, frisch gemahlener bunter Pfeffer, Basilikum, Oregano, 2 - 3 ganze feste Tomaten (Roma), Salz.

Zubereitung: In einer tiefen Pfanne oder Ahnlichen Gefass, den in Krauter eingelegten Knoblauch mit etwas Ol aus dem Glas und Olivendl geben. Dazu die in streifen
geschnittenen Zuchini geben. Dazu dann noch Basilikum und Oregano sowie frisch gemahlenen Pfeffer. Das ganze mit Ober und Unterhitze bei 160° C in den
Ofen geben. Wenn die Zuchini etwa halb fertig sind kommen noch die ganzen Tomaten dazu. Zeitgleich die Forellenfilets in dem restlichen Krauterél vom
Knoblauch wenden, und in Ol in einer Pfanne auf beiden Seiten kurz scharf anbraten. Dann noch einige Minuten, je nach Dicke der Filets zu den Zuchinis in
den Ofen geben. Dann alles noch mit einer frisch gemahlenen bunten Pfeffermisc hung und Salz wiirzen. Dazu frisches Baguette oder gertstetes Weibrot und

ein frankischer Silvaner.

PS: Es kdnnen auch andere Fische verwendet werden z. B. Zander, Barsch...




Rezept des Monats April 2010

Karpfen Pizza

Zutaten fur den Teiq:

Zutaten fur den Belag:

Zubereitung:

250 gr. Mehl, 4 EL Milch, 1 Ei, 125 gr. Quark, 4 EL OI, 1 Packchen Backpulver, 1 Prise Salz.

300 gr. gewurzte Fischhackmasse (durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes gedrehtes Karpfenfilets, gewtrzt mit Salz und Pfeffer), 200 gr.
Karpfenfilet in Stiicken, 100 gr. gekochter Schinken, 100 gr. gemischter Paprika, 100 gr. Tomaten, 100 gr. Sahne, 50 gr. geriebener Kase (45%
Fett), Butter, Majoran, Petersilie, Salz, Pfeffer.

Die angegebenen Zutaten schnell zu einem glatten Teig verarbeiten und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Die Zutaten (ausser den Kase und
der Butter) in kleine Streifen oder Wiurfel schneiden, mit der Fischhackmasse und der Sahne vermengen. Auf dem dinn mit Teig belegten Blech
verteilen, mit Kase bestreuen und mit Butterflockchen belegen. Im Ofen bei 200° C ca. 30 Minuten backen.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Dazu einen guten Frankenwein servieren.



Rezept des Monats Mai 2010

Marinierter Saibling mit Feldsalat:

Zutaten:

Zubereitung:

2 Essloffel schwarze Pfefferkdrner, 5 Wacholderbeeren, 20 gr. Salz, 1Teel6ffel Zucker, 4 Saiblingfilets (je 100 gr. mit Haut ohne Gréaten), 1 Bund Petersilie, 2
Bund Dill, 1 Hand Kerbel, 1 Bund Koriandergrin, 300 ml Rapsol, 3 Essloffel Essig, 100 gr. rote Bete (Glas), 150 gr. Feldsalat, 2 Limetten, weier Pfeffer
(Muhle), 20 gr. Butter.

Pfefferkdrner und Wacholder mit Salz und Zucker im Morser fein zerstoRen. Die Filets mit Gewirzsalz einreiben. Die Halfte der Krauter (bis auf den Bund
Petersilie) fein hacken und in einer flachen Schale mischen. Die Filets darin wélzen und nebeneinander legen. 250 ml Rapsdl mit Essig mischen und uber die
Filets gieRen. Die Schale mit Klarsichtfolie verschlieBen und im Kiuhischrank 4 Stunden marinieren (nach 2 Stunden wenden). Die rote Beete aus dem Glas in
feine Stifte schneiden. Die Petersilie fein hacken. Fur die Vinaigrette die Limetten dick schalen, die Limettenfilets einzeln herausschneiden und den Saft
auffangen. Den Limettensaft gut mit dem restlichen Rapso6l, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker verquirlen. Feldsalat waschen und mit der Vinaigrette
mischen. Rote Bete Stifte und Limettenfilets vorsichtig unterheben. Die Fischfilets kalt abspulen und trockentupfen. Die Butter erhitzen, die Fischfilets darin 1-
2 Minuten anbraten, dabei einmal wenden und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Jedes Fischfilet in 2-3 Stiicke schneiden, mit dem Feldsalat anrichten und
mit Petersilie bestreuen.

Dazu Bratkartoffeln und einen guten Frankenwein.



Rezept des Monats Juli 2010

Gegrillter Aal mit Salbei:

Zutaten: 1 kg ausgenommener und abgezogener Aal, Salz, 1 Zitrone, Ol zum bestreichen, 12 frische Salbeiblatter.

Zubereitung: Den Aal waschen, trockentupfen und in 10 cm lange Stiicke schneiden. Mit Salz einreiben. Die Zitrone in diinne Scheiben schneiden. Zitronenscheiben
und die Salbeiblatter in die Bauchéffnung der Aalstiicke stecken und den Aal mit Ol bestreichen. Die Aalstiicke mit der Bauchéffnung nach oben auf
den Grillrost legen und etwa 20 Minuten grillen. Nach der Halfte der Garzeit die Aalstiicke vorsichtig wenden.

Dazu passen Salzkartoffeln und Gurkensalat mit Sauerrahmdressing und ein kuhles Bier.



Rezept des Monats August 2010

Zander mit Pfifferling-Rahmsauce:

Zutaten: 4 Zanderfilets, 50 gr. Butterschmalz, Zitronensaft, Mehl, frisch gemahlener Pfeffer, Salz.

Zutaten Sauce: 400 gr. Pfifferlinge (frisch oder aus der Dose), 30 gr. Butterschmalz, 2 kleingeschnittene Schalotten, 100 ml Hiihner oder Rinderbriihe (darf instant
sein), 200 ml Sahne, 1 Essloffel Schnittlauchréllchen, Pfeffer aus der Mihle, Salz.

Zubereitung: Filets mit Zitronensaft sauern, mit Pfeffer und Salz wiirzen, in Mehl wenden.
In der Pfanne Butterschmalz erhitzen. Filets darin goldgelb backen.

Zubereitung Sauce: Pilze (sofern erforderlich) putzen. Pilzabfédlle beiseite stellen. Im Stieltopf Butterschmalz erhitzen, Pilze mit den Schalotten darin anschmoren. Hihner
oder Rinderbriihe zugieBen, bei milder Hitze 5 Min. kdcheln. Angefallene Pilzabfalle auf Sieb absplihlen, separat in zusatzlichem Butterschmalz

anbraten,Sahne zugieBen, aufkochen. Sahne durch Haarsieb zu den Pilzen gieBen. Sauce cremig einkochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor
dem Servieren Schnittlauchrélichen zugeben.

Mit Salzkartoffeln servieren.

Tipps und Hinweise: Pfifferlinge gehéren zu jenen Pilzen, die ihre aromatischen Ole erst bei einer Temperatur von ca. 150°C freisetzen. Deswegen miissen sie in heiBem Fett
angeschmort werden, bevor man sie weiterverarbeitet. Dies gilt auch fir Pfifferlinge aus dem Glas oder der Dose, da diese kurzfristig nur bis 110°C erhitzt wurden. Gefrostete
Pfifferlinge gibt man unaufgetaut in heiBes Fett (Vorsicht Spritzgefahr!) oder zuerst in kochendes Wasser und nach dem Abtropfen in heiBes Fett.




Rezept des Monats September 2010

Karpfen blau:

Zutaten:

Zubereitung:

2 Karpfen halbiert oder in Stlicke geschnitten, 2 Ltr. Wasser, %2 Ltr. Wasser, 125 ml Essig, 2> Stange Lauch in Sticken, 2 Méhren in Scheiben, 2 - 3
Zwiebeln in Ringe, 2 Selleriescheiben, 15 Pfefferkdrner, 2 Lorbeerbldatter, 5 Wacholderbeeren, 2 Nelken, V2 TL Zucker, 2%2 EL Salz, 2 TL gekdrnte
Bruhe, 1 - 2 TL Maggiwurze.

Sud mit den Zutaten (auBer den Zwiebeln) ansetzen und 15 Minuten kochen lassen, damit sich die Gewirze entfalten konnen. Nach dem Kochen die
Zwiebelringe dazugeben. Die Karpfen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den kochenden Sud legen. 30 Minuten ziehen lassen, nicht kochen. Die
Fische sollten vom Sud ganz bedeckt sein.

Den heiBen Sud mit dem Gemiise und den Zwiebelringen zum Karpfen blau servieren.



Rezept des Monats Oktober 2010

Gebackene Raucherkarpfen Ballchen:

Zutaten: 370 gr. gerauchertes Karpfenfilet, 750 gr. Kartoffeln, 4 EL Mehl, 2 Eier, 1 Zwiebel, Salz, Butterschmalz.

Zubereitung: Die gekochten, geschdlten und gepressten Kartoffeln, den gehduteten und kleingeschnittenen Rducherkarpfen, Mehl, Eier, geriebene
Zwiebeln und Salz vermischen und zu einem Teig kneten.

Aus dem Teig Ballchen formen und in heiBem Butterschmalz schwimmend goldgelb ausbacken.



Rezept des Monats November 2010

Fischpflanzerl:

Zutaten: 750 gr. WeiBfischfilet ohne Haut (auch Giebel etc.), 2 Semmeln von Vortag, 200 gr. roher Bauchspeck, 1 - 2 Eier, 2 mittelgroBe Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, 1 Bund Petersilie, Fett zum Braten.

Zubereitung: Fischfilet, Semmeln und Bauchspeck in Stiicke schneiden. Zwiebeln vierteln und mit Salz und Pfeffer vorsichtig vorwiirzen und alles zweimal
durch den Fleischwolf drehen. Eier und Petersilie zugeben und kraftig durcharbeiten, dann evtl. nhoch mal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Von der Masse Pflanzerl formen und in heiBem Fett in der Pfanne braten. Die Fischpflanzerl kann man auch zuvor in Paniermehl wenden und
sind auch kalt sehr wohlschmeckend!

Als Beilage empfehlen wir Kartoffeln und griiner Salat.



Rezept des Monats Dezember 2010

Weihnachtskarpfen:

Zutaten:

Zubereitung:

1 Karpfen von mindestens 1,5 kg, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 3 EL Semmelbrosel, 3 EL geriebenen hollandischen Gouda, 20 gr. Butter, 2
Tomaten, 500 gr. Champignons, 250 gr. Zwiebeln, 750 gr. Butter, 1 Bund Petersilie.

Den ausgenommenen Karpfen wie Fischkoteletts in Scheiben schneiden, unter kaltem Wasser abspilen, sdaubern, salzen u. pfeffern.
Semmelbrésel und geriebenen Kase miteinander vermischen, die Fischtranchen darin panieren. Mit Butterflockchen belegen. Den Bratenrost
mit Folie auslegen, eindlen, die Fischkoteletts daraufgeben und im Herd bei 200°C 20 - 30 Minuten backen. Tomaten oben einschneiden, mit
Butterflockchen belegen, 10 Minuten bei 200°C uberbacken. Auf die Fischkoteletts legen. Champignons schneiden. Zwiebeln in Ringen
schneiden, in heiBer Butter 10 - 15 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie bestreuen.

Als Beilage empfehlen wir Salzkartoffeln und griinen Salat und als Getrank einen trockenen Frankenwein!



Rezept des Monats Januar 2011

Asiatische Ruttenpfanne:

Zutaten:

Zubereitung:

500 gr. Ruttenfilet, 80 ml Pflanzendl, je 100 gr. Mohrriibe, Sellerieknolle, Zwiebel, Shitaki- oder Austernpilze, Sojabohnenkeime. Je 50 gr.
Lauch und Zuckerschoten, Pfeffer aus der Miihle, Salz, Sojasauce, Zitronensaft, Zucker.

Ruttenfilets in 2 - 3 cm breite Streifen schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln, pfeffern und salzen. Mohrriibe und Sellerieknolle in feine
Streifen, Lauch und Zwiebel in feine Ringe, Pilze und Zuckerschoten in klein Stiicke schneiden. Im Wok 40 ml Pflanzendl erhitzen, darin unter
standigem Rlhren zuerst Mohrriiben und Selleriestreifen, dann die Pilze, Zwiebelringe und Zuckerschoten anbraten. Zwischendurch das
restliche Pflanzendl nachgieBen. Nach ca. 5 Minuten den Lauch und die Ruttenstlicke zugeben, zum SchluB die Sojabohnenkeime unterheben.
Mit Salz und Pfeffer sowie mit Sojasauce, Zitronensaft und Zucker wirzen.

Als Beilage empfehlen wir Naturreis und als Getrank einen trockenen Frankenwein!



Rezept des Monats Marz 2011

Karpfenfilet nach Bratheringart:

Zutaten:

Zubereitung:

2 Karpfenfilets (ohne Haut), Salz, Pfeffer, 4 EL Mehl (ca. 50 gr.), 1 EL Paprika (mild oder scharf), 1 TL gemahlenen Kiimmel, zum Backen ca.
80 gr. Butterschmalz. Fir den Sud: 1/3 Liter WeiBweinessig, 1/2 Liter Wasser, 3 EL Salz, 5 EL Zucker, 5 Lorbeerbladtter, 10 Wacholderbeeren,
1 EL Senfkérner, 1 — 2 Zwiebeln, Zimt, Koriander, Piment (je nach Geschmack).

Die Filets in 3 cm breite Streifen schneiden, salzen und pfeffern. Dann Mehl, Paprika und Kimmel sorgfaltig mischen und die Filetstiicke darin
walzen. Sie werden nun in der Pfanne oder in der Friteuse gebraten bzw. gebacken. AnschlieBend die Filetstlicke auf einem Haushaltstuch
abtropfen und abkiihlen lassen. Sie schmecken in dieser Form bereits koéstlich. Parallel den Sud ansetzen, dazu die Zwiebeln in dinne
Scheiben schneiden und alle Zutaten etwa 10 Minuten aufkochen lassen, die gebackenen Filetstiicke mit den Zwiebelringen schichtweise in
ein GefaB legen, mit dem Sud UlbergieBen und mindestens drei Tage ziehen lassen.



Rezept des Monats April 2011

WeiBfische gediinstet mit Zwiebelringen:

Zutaten: WeiBfische von beliebiger Art und GroBe geschuppt, Fertigmischung Gewlirzsalz, Liebstockel, Zwiebel in Ringen, Mehl, Bratfett, Butter.

Zubereitung: Fische einschneiden und innen und auBen mit Fisch- und Gewdlirzsalz wiirzen. In die Bauchéffnung gibt man die rohen Zwiebelringe. Je mehr,
desto besser wird der Geschmack des Fisches. Ein bis zwei Zweige Liebstdckel hinzugeben. Fisch in Mehl wenden und in einer Pfanne oder
Kasserolle langsam garen. Dabei den Fisch immer wieder mit heiBem Fett begieBen. Zum fertigen Fisch kann auch gebraunte Butter serviert
werden.



Rezept des Monats Mai 2011

Im Ofen gebratene Forellen:

Zutaten:

Zubereitung:

Forellen, 1 Zitrone, Estragon, Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Salz, Pfeffer, Butter.

Die Forellen ausnehmen und gut waschen. Die Képfe abschneiden und jeweils vom Waidloch bis zur Schwanzwurzel beidseitig entlang des
Rickgrates schneiden, so dass es freiliegt. AnschlieBend des Messer dicht unter die Rippen filhren und schrag nach vorne schneiden, so dass
die Rippen freistehen. Danach das Ruckgrat und die Rippen in einem Stick vorsichtig herausziehen. Die Forellen innen und auBen salzen,
zusammenklappen und 2 Stunden ziehen lassen. Ein Blech mit Butter einfetten, die Forellen aufklappen, mit der Haut nach unten drauflegen
und mit Zitronensaft sdauern. Mit zerlassener Butter einpinseln, pfeffern und die gehackten Krauter dariiberstreuen und etwa 20 Minuten im
Ofen braten.

Dazu Petersilienkartoffeln und einen halbtrockenen Miiller-Thurgau servieren.



Rezept des Monats Juni 2011

Gebeizter Karpfen nach ,Graved Art":

Zutaten:

Zubereitung:

1 kg Karpfenfilet mit Haut (am besten Rickenfilet von groBem Karpfen Uber 3 kg), 3 - 4 EL Salz, 3 EL Zucker, 1 EL grob gemahlene
Pfefferkdrner, 1/2 TL grob gemahlene Pimentkdrner, etwas Fenchel, 1 TL grob geschrotete Wacholderbeeren, 2 Bund Dill, etwas geriebener
Ingwer, etwas geriebene Orangenschale. Es kdnnen auch noch andere frische Krauter und Gewirze dazu genommen werden, wie Basilikum,
Petersilie etc.

Karpfenfilet mit der Hautseite nach unten in eine Form legen. Gewirzmischung darauf verteilen und gut einreiben. Filet mit Klarsichtfolie
einwickeln und ein Brett darauflegen zum beschweren. Mindestens 48 Std. kalt stellen, nach halber Zeit wenden. Sollten die Filets noch nicht
durchgezogen sein noch langer beizen. Das fertig gebeizte Karpfenfilet aus der Marinade nehmen, gut abspiilen und trockentupfen. Haut vom
Filet entfernen. Der volle Geschmack des Filets entfaltet sich nur, wenn man das enthdutete Filet wirklich in ganz diinne Scheiben schneidet.
Dazu ist es von Vorteil das gebeizte Filet in der Tiefkihltruhe (eingewickelt in Alufolie) anzufrieren und dann mit der Brot oder
Aufschnittmaschine in ganz diinne Scheiben schneidet. Super gelingt das gebeizte Karpfenfilet wenn man es nach dem Wirzen vakuum
verpackt und so reifen lasst. Sehr gut schmeckt das gebeizte Karpfenfilet auch, wenn man es hinterher noch kalt rauchert!



Rezept des Monats Juli 2011

Rollmdpse aus WeiBfischen:

Zutaten:

Zubereitung:

10 - 12 WeiBfische (Aitel, Rodfedern, Rotaugen), 2 - 3 saure Gurken, Essiggewilrzsud, 1 Mohrriibe, 2 Lorbeerblatter, 2 Zwiebeln, 10 - 12
Wacholderbeeren, 1 Essloffel weiBe Pfefferkdrner, 1 Essléffel Senfkérner, Essig (Menge je nach groBe des Einlegeglases), Salz, Scheiben
einer unbehandelten Zitrone.

Fische filetieren. Saure Gurken in Streifen schneiden. Je ein Stlick Gurke auf ein Filet legen und dieses dann einrollen. Mit Zahnstocher
feststecken. Mohrriibe in Scheiben schneiden. Im Kochtopf Essig und Wasser 1:1 geben. Mohrriiben, Zwiebeln (in Ringen), Lorbeerblatt und
die Gewilrze zufligen. Aufkochen lassen, dann abkiihlen lassen. WeiBfisch Rollmdpse in das Einmachglas schichten, zwischendurch immer
etwas von dem Essigsud zugieBen. Zum SchluB das Einmachglas mit dem Sud auffiillen und verschlieBen, kihl stellen. Nach 2 - 3 Tagen
kdonnen die WeiBfisch Rollmdpse gegessen werden. Die Rollmdpse sollten nach dem Durchsauern recht bald verzehrt werden. Bleiben sie
mehrere Wochen im Glas, zerfallen sie recht leicht.



Rezept des Monats August 2011

Karpfenknédelsuppe:

Zutaten: 500 gr. Karpfenfilet ohne Haut (bevorzugt aus dem Bauchbereich), 3 alte Semmeln, 1/8 Itr. Milch, 30 gr. Butter, 1 Zwiebel, Petersilie, 2 Eier,
Salz, weiBer Pfeffer, 1,5 Itr. Fischbriihe oder Gemiisebriihe.

Zubereitung: Karpfenfilet durch den Fleischwolf drehen.
Semmeln in feine Scheiben schneiden, mit warmer Milch UGbergieBen, salzen und gut durchziehen lassen. Zwiebel fein schneiden und mit der
Petersilie in Butter andliinsten, mit den Eiern zu den Semmeln geben. Masse gut durchmengen und das durchgedrehte Karpfenfleisch

untermischen. Kleine Knddel formen und in die gut abgeschmeckte Fisch oder Gemisebriihe einlegen.

Karpfenknddel ca. 15 Minuten ziehen lassen und die Suppe mit Schnittlauch anrichten.

PS: Man kann statt Karpfen natirlich auch andere Fische verwenden.



Rezept des Monats September 2011

Omas FischspieBe:

Zutaten:

Zubereitung:

750 gr. Fischfilet, Zitronensaft, 2 Zwiebeln, 4 Tomaten, 4 - 5 EL Ol, 12 groBe Champignons, Paprika, Salz, Pfeffer, Zitronensaft (fiir
Marinade), Thymian.

Das gewaschene Fischfilet wird mit Zitronensaft betreufelt und fiir 10 Minuten beiseite gestellt. Dann schneidet man es in groBe Wiirfel, die
Zwiebel in Ringe und die Tomaten in Scheiben ebenso die Champignons. Dies wird nun abwechselnd auf SpieBe gesteckt und in eine aus Ol,
Paprika, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Thymian bereitete Marinade 30 Minuten eingelegt. In den 30 Minuten missen die SpieBe immer
wieder gewendet werden. AnschlieBend kommt die Marinade in eine Pfanne wo dann die SpieBBe gegart werden.

Als Fischgrundlage kann Zander, Hecht, Barsch, Karpfen, WeiBfisch etc. verwendet werden.

Statt in der Pfanne kdnnen die FischspieBe selbsverstandlich auch auf den Grill gegart werden, dabei werden sie dann ab und zu mit der
Marinade bestrichen.



Rezept des Monats Oktober 2011

Raucherkarpfensiilze:

Zutaten:

Zubereitung:

Flr die Sauce:

2 kleine und geraucherte Karpfenfilets, 2 EL Rotwein, 1 EL Disteldl, 2 EL Krauteressig, 1 Packung Silzenpulver, 1 EL Senfkérner, 80 gr. bunte
und gewdrfelte Paprikaschoten, 50 gr. Champignons (vorblanchiert).

Die Haut der gerducherten Karpfenfilets entfernen und das Fleisch in kleine Wirfel schneiden. Mit den gewiirfelten Paprikaschoten, den
kleingeschnittenen Champignons und den Gewirzen vermischen und in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Terrinenform flllen. Das
Sillzenpulver wie auf der Packung angegeben anriihren und heiB ber die Fischmischung gieBen. Die Rdaucherkarpfensiilze am besten Uber
Nacht in den Kihlschrank stellen.

Senfkérner, Ol, Essig, Rotwein und die frisch gehackten Kréuter vermischen.

Die Raucherkarpfensilze auf einen Teller stirzen und mit der Sauce servieren.



Rezept des Monats November 2011

Hechtkl6Bchen in Dillrahm:

Zutaten:

Zubereitung:

Flr die Sauce:

600 gr. Hecht, 150 ml Sahne, 2 EiweiB, 1 Essloffel feingehackter Dill, Pfeffer, Salz, Gemusebriihe oder fertigen Fischfond. Fur die
Sauce: 20 gr. Butter, eine feingeschnittene Schalotte, 50 ml WeiBwein, 300 ml Fischfond oder Gemusebriihe, 300 ml Sahne, Pfeffer, Salz,
Zitronensaft, 1 Essloffel feingeschnittener Dill.

Den Hecht filetieren, hauten und Graten entfernen. Fleisch in Stlicke schneiden, in die Schiissel geben und im Tiefkiihifach 5 Minuten kihlen.
Hechtfleisch im Mixer unter Zugabe von 100 ml Sahne, Pfeffer und Salz pirieren. Masse durch Passiersieb streichen, 5 Min. kiihlen. EiweiB
steif schlagen. Restliche Sahne, das EiweiB und den feingewiegten Dill in die Masse einarbeiten. Mit in heiBem Wasser gestauchten Loffeln
KI6Bchen formen. In der heiBen Gemiisebrithe oder Fischfond ca. 5 Min. gar ziehen lassen. Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit
Alufolie abdecken.

Bratentopf erhitzen, Butter hineingeben, Schalotten hinzufligen und glasig diinsten. Wein zugieBen und einkochen. 300 ml Fisch oder
Gemusebriihe zugieBen, aufkochen. Sahne separat erhitzen und zufligen. Fliissigkeit cremig einkochen. Mit Pfeffer, Salz, Zitronensaft
abschmecken. Dill einrihren, Hechtkl6Bchen in die Sauce geben und erwarmen.

Mit Salzkartoffeln und Gurkensalat servieren.



Rezept des Monats Dezember 2011

Weihnachtskarpfen:

Zutaten:

Zubereitung:

1 Karpfen von mindestens 1,5 kg, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 4 EL Semmelbrosel, 4 EL geriebenen alten hollandischen Gouda 20gr
Butter, 2 Tomaten, 500gr Champignons, 250gr Zwiebeln, 80gr Butter, 1 Bund Petersilie.

Den ausgenommenen Karpfen wie Fischkoteletts in Scheiben schneiden, unter kaltem Wasser saubern, salzen und pfeffern.
Semmelbrésel und geriebenen Kase miteinander vermischen, die Fischtranchen darin panieren. Mit Butterflockchen belegen. Den
Bratenrost mit Alufolie auslegen, eindlen, die Tranchen darauf geben, im Ofen bei 200°C 20 - 25 Minuten backen. Tomaten waschen,
oben einkreuzen, mit Butterflocken belegen. 10 Minuten bei 200°C Uberbacken. Auf die Fischtranchen setzen. Champignons
schneiden. Zwiebeln schalen, in Ringe schneiden, in heiBer Butter 10 — 15 Minuten dinsten. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie bestreuen.

Mit Salzkartoffeln und einen trockenen Frankenwein servieren.



