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Kochbuch: So serviert

man Otter und Reiher

00: Miihlviertler Fischer liefern Aufreger zur Fastenzeit.
Otter in Obers:
Ekel-Rezepte in
00-Kochbuch

Aufregung zum Start der Fastenzeit

S.17

Die Rezepte sind historisch,
die verkochten Tiere aber
heute streng geschiitzt.
Freistadt. Klare Fasten-
suppe mit Gemiise-Einla-
ge oder darf es ein Fisch-
otter in Obersauce sein?
Das Fischereirevier Frei-
stadt schlidgt dieses unge-
wohnliche Gericht in sei-
nem Kochbuch Angelfische
aus Siidb6hmen und dem
Miihlviertel — einfach zube-
reitet passend zur Fasten-
zeit vor. Die Idee stammt
aber nicht von einem
hasserfiillten Petri-Jiin-
ger. Sondern: Otter, Kor-
morane und Reiher stan-
den im Mittelalter als Fas-
tenspeise auf der Tages-
ordnung. Die Freistidter

schlagen deswegen ne-
ben Fisch-Pommes-frites
eben auch Kormoran mit
Linsen als Delikatesse
vor. Die Zubereitung ist
eine langwierige - siehe
Infobox. Fischotter und
Kormoran miissen zwei
Tage lang in einer Beize
liegen, damit sie danach
zart schmecken.

Tranig. Beim Reiher
miissen sich hartgesotte-
ne Gourmets ohnedies
miteinem leichttranigen
Geschmack anfreunden.
Wer neugierig geworden
ist, kann das Ekel-Koch-
buch um 13 Euro bei der
Angelfischerei unter fi-
schereirevierfreistadt@
gmx.atbestellen.

Kleiner. Ot—ter als De-likatesse..

Fischotter in
Obers-Sauce

1Fischotter (Hinterschio-
gel, Vorderblatt, Riicken)
Zwei Tagein Beize:
1Zitronein Scheiben

1TL Nelken

1Wacholder
Fleischweich dampfen
undmit Schlagobers auf-
gieBen.
Otterwurdenvonden
Méonchen zu fischahnli-
chen Tieren erklart, dader
Schwanz Schuppen hat.



