60 FISCHEN OBEROSTERREICH

Fischsuppe mit
Weil¥fischnockerl

Zutaten Fischsuppe:

* 800 g Fischkarkassen (Graten, Bauchlappen,
Képfe ohne Kiemen)

* 1| Wasser

* 300 ml trockener WeiBwein

* 300 g Suppengemuse (Karotten, Sellerie,
Lauch, Petersilienwurzel)

* | orbeerblatter, Pfefferkdrner, Wacholderbeeren
* Salz, Muskat

Suppe: Alle Zutatenineinen Topfunddie Suppe
beica.85Gradsieden, nichtkochen, dasiesonst
trib wird.
Nockerln: WeiBfischfilets faschieren (am
besten zwei Mal), mit Ei, Brésel, Zwiebel und
Petersilie vermengen. Nockerl formen und in
Salzwasser ca. 10 Minuten garen.

Tipp: Beim Servieren kann man noch
Gemusestreifen in die Suppe geben.

Hecht in Kren-Rahmsauce

Zutaten (4 P) »
* Filet fir 4 Personen

* 2 Becher Sauerrahm

* 1, Becher Schlagobers

* aventuell 1 Zitrone zum Séauern des Filets
* 3 bis 4 gehaufte EL frisch gerissener Kren
* QOlivendl, Butter

* Salz, Pfeffer

Beilage: gerdstete oder gekochte Erdépfel

Filets waschen, abtrocknen und mit
Zitronensaft sduern. Salzen, pfeffern (grobe
Einstellung der Pfeffermihle).
In einer Pfanne etwas Oliventl und Butter
erhitzen, die Filets beidseitig anbraten und
dann herausnehmen.
Den Rahm und den Kren in die Pfanne geben
und aufrihren, ca. 5 Minuten unter leichtem
Wallen ziehen lassen und erst dann das
Schlagobers dazugeben. Mit Salz abschmecken
und eventuell nachpfeffern.
Die Filets in die Pfanne legen, mit der Sauce
abdecken und 10 bis 15 Minuten bei
geschlossener Pfanne ziehen lassen.

Die Rezepte stammen aus dem Kochbuch , Angelfische aus Siidbshmen und dem Mihlviertel ... einfach zubereitet®.

Mit Rezepten von Thomas Traxler und von Anglern aus dem Muhlviertel und Stdb6hmen
| .



