Fischpflanzerl
Zutaten:

1 Kilo Weil¥fischfilet ohne Haut

2 Semmeln vom Vortag

250 Gramm rohes Wammerl

1-2 Eier

2 groRe Zwiebeln

Salz

Pfeffer

Petersilie (kleiner Bund)

Fett (zum Braten)

Zubereitung:

Fischfilet, Semmeln und Wammerl in Stlicke schneiden und zweimal durch die feine Scheibe
des Fleischwolfs drehen. Feingewiirfelte Zwiebeln, Eier, Salz, Pfeffer und Petersilie zugeben
und kraftig durcharbeiten. Von der Masse Pflanzerl formen und im heifl3en Fett in der Pfanne
braten.

Variante:

Die Pflanzerl vor dem Braten in Paniermehl wenden.

Mit Kartoffel- oder griinem Salat servieren. Warm und kalt eine sehr gute Mahlzeit.

Rieser Butterkarpfen

Zutaten:

1 Karpfen (ca. 1,5 Kilo)

200 Gramm Butter

1 Zitrone

Salz

Knoblauchpulver

Zubereitung:

Den Karpfen vorsichtig schuppen, ausnehmen, abwaschen und trockentupfen, Mit Zitronensaft
betraufeln, salzen und mit Knoblauchpulver (bindet den Fischgeruch) wirzen.

Mindestens 2 Stunden durchziehen lassen.

Auf eine hitzebestandige Servierplatte legen, die in Scheiben geschnittene Butter in, um und
auf den Karpfen verteilen. Dann den Fisch im Herd bei 175 Grad ca. 60-80 Minuten garen
lassen. Wahrenddessen ein- bis zweimal tberpinseln. Den Saft vom Karpfen verbunden mit

dem Zitronensaft und der braunen Butter ergibt eine leckere Sole.



Lachsforelle gefullt

Zutaten:

1 Lachsforelle ab 800 Gramm Stlickgewicht

250 Gramm Frischkase

1 Bund Kuchenkrauter (Dill, Petersilie, Schnittlauch etc.)

Zubereitung:

Lachsforelle vom Ricken ausnehmen und entgraten, sauern, wirzen und mit der
Frischkase/Krautermischung fullen. Ricken mit Zahnstochern und Kuchengarn schlieRen. Im
Rohr 20-30 Minuten braten.

Beilage:

Salzkartoffeln und griner Salat.

Fischfond / Fumet de Poisson

Zutaten:

1 Kilo Karkassen (Graten und Kopfe) von mageren Weil3fischen

60 Gramm Bultter

3-4 Schalotten

2-3 Stangen Lauch (nur das Weil3e)

% Fenchelknolle

2-3 Petersilienwurzeln

1 Stange Staudensellerie

% Liter Weil3wein

2 Liter kaltes Wasser

1 Lorbeerblatt

2-3 Zweige Thymian

1% Teeltffel weil3e Pfefferkdrner

Zubereitung:

Ob nun ein Fisch garziehen soll oder ob Fischsaucen und Suppen gekocht werden, in der
Fischkilche ist der Fond unentbehrlich. Er stellt die Ausgangsbasis fir edle Kreationen dar.
Dabei muss man alle Zutaten in einem grofRen Kochtopf bei geringer Hitze zum Aufkochen

bringen. Je nach Verwendung schopft man die Brihe ab und erhalt den gewtinschten Fond.

Curry-Fischsuppe

Zutaten:



4 Forellenfilets

Y5 Zwiebel

1 Essloffel Butter

1 Essloffel Mehl

2 Teeloffel Curry, Chili

Y% Liter Fischfond (wahlweise Huhnerbriihe)

1 Prise Salz

Y. Apfel

¥ Banane

Schnittlauch

Zubereitung:

Die Filets wirfeln und salzen. Die Zwiebeln wirfeln und in der Butter glasig Braten. Mehl und
Curry einrihren und mit der fertigen Bruhe abléschen. Fisch zugeben und ca. zehn Minuten
kécheln lassen. Apfelraspeln und Bananenscheiben in der Suppe erhitzen. Vor dem Anrichten
frischen Ingwer fein hinein raspeln. Mit Schnittlauch garnieren.

Geheimtipp:

Man kann zusatzlich etwas indische Tandoori-Gewurzpaste hinzufiigen und damit fir mehr
Scharfe sorgen.



