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Bodenseefisch

Der Bodensee als drittgroRter See Mitteleuropas ist unter Feinschmeckern
beriihmt fiir seinen artenreichen Bestand an Speisefisch. Da gibt es Raub-
fische (Hecht, Zander, Seeforelle), Flussharsche (Kretzer bzw. Egli), Lachs-
fische (Seesaibling, Blau-, Sand- und Silberfelchen), Dorschartige (Trii-
sche), Knochenfische (Aal) und jede Menge Karpfenartige, die unter der
Bezeichnung Weil¥fische zusammengefasst werden.

Zwar beklagen Fischer die zuriickgehenden Bestdande vieler Fischarten, die
iiberraschenderweise daher rithren, dass die Fische im so sauberen, phos-
phatarmen Wasser nicht genug Nahrung finden. Allerdings wird auch viel
dafiir getan, die Fischbestdnde zu schiitzen und zu erhalten. Beispielsweise
achtet die Fischereiaufsicht streng darauf, dass nur ausgewachsene Exemp-
lare ab einer bestimmten Grof3e gefischt werden.

In der Kiiche finden die Fische natiirlich vielfdltige Verwendung. Neben klas-
sischen Zubereitungsarten wie Felchen ,Miillerin” oder ,blau”, HechtkloR-
chen oder Zanderknusperle ist der Fantasie der Kiichenchefs keine Grenzen
gesetzt. Wir haben rund um den See traditionsreiche und innovative regiona-
le Rezepte gesammelt und die schonsten in diesem Buch zusammengefasst.

Auch Krustentiere wie Flusskrebse trifft man auf den Speisekarten hin und
wieder an. Eine besondere Delikatesse, die man sich nicht entgehen lassen
sollte! Sie werden z.B. im Brielbach im Hegau gefangen, wo amerikanische
Signalkrebse, die leider die kleineren heimischen Flusskrebse vielerorts
verdrangt haben, ideale Lebensbedingungen vorfinden.

Auf dem Foto links sieht man (von oben nach unten) zwei Saiblinge, zwei
Felchen, zwei kleine Hechte, einige gegarte Flusskrebse und einen grof3en,
bereits geschuppten Hecht.



Fiir das Weinkraut:

1 Schalotte, fein gewiirfelt, Butter zum Braten

200 g Sauerkraut, gewaschen

200 ml Bodensee-Riesling, 100 ml Champagner-Essig, 100 ml Sahne

1 Lorbeerblatt, einige zerdriickte Wacholderbeeren, 1 Stangel Thymian
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Prise Zucker

Fiir Felchen und Garniur:

4 Felchenfilets, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, etwas Mehl

1-2 Scheiben altbackenes Graubrot, klein gewiirfelt

100 g Speckwiirfel, Butter zum Braten, 100 g blaue Weintrauben
Saft von 1/2 Zitrone

200 ml WeiBweinsauce (s. Tipp), Salbei- und Petersilienbldttchen

Fiir das Weinkraut die Schalotte in zerlassener Butter glasig diinsten.
Abgetropftes Sauerkraut zugeben und mitdiinsten. Riesling, Champagner-
Essig, Sahne und Gewiirze zugeben. Alles zugedeckt ca. 30 Minuten garen.
Die Felchenfilets salzen, pfeffern und auf der Hautseite mehlieren. Brot-
und Speckwiirfel in heiRer Butter kross braten. Weintrauben zugeben.
Alles herausnehmen und warm stellen. Felchenfilets im verbliebenen Fett
goldbraun braten und mit Zitronensaft betrdaufeln. Die Filets mit Trauben,
Speck und Crotitons auf dem Weinkraut anrichten. Mit Sauce begieRen, mit
Krautern dekorieren. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Fiir die WeiRweinsauce 1 gehackte Schalotte in 2 EL Butter andiinsten. Mit
300 ml WeiBwein und 150 ml Sahne abloschen, salzen, pfeffern und auf die
Hilfte einkochen lassen. Mit kalten Butterstiickchen binden (montieren).
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Raucher felchen mit Meerrettich

Fiir Gurkensalat und griinen Salat:

1 Salatgurke

2 EL saure Sahne

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

4 EL gehackte Gartenkrduter (Gartenkresse, Dill, Zitronenmelisse,
Schnittlauch, Petersilie)

1/4 Kopfsalat, 2 Tomaten

2 EL Champagner-Essig, Disteldl

Fiir Felchen und Garnitur:

4 gerducherte Felchenfilets

2 EL Meerrettich (Glas), verrithrt mit 2 EL halbfest geschlagener Sahne
4 EL Felchenkaviar

frisch geriebener Meerrettich, Tomatenwiirfelchen

Fiir den Gurkensalat die Gurke schdlen und in Scheiben hobeln. Saure Sah-
ne mit Salz, Pfeffer und 2 EL gehackten Krdautern verrithren und mit den
Gurkenscheiben mischen.

Fiir den griinen Salat Kopfsalat waschen, trockenschleudern und klein
zupfen. Die Tomaten von Stielansatz und Kernen befreien und fein wiir-
feln. Essig mit Salz, Pfeffer und den verbliebenen Krdautern verriihren, das
Disteldl unterschlagen. Kurz vor dem Servieren Dressing mit Salat und
Tomatenwiirfeln mischen.

Die Riucherfelchen im auf 100 °C vorgeheizten Backofen kurz erwdrmen
und auf Tellern anrichten. Jeweils 1 EL Meerrettichsahne und Felchenkaviar
danebensetzen. Gurkensalat und griinen Salat ebenfalls auf den Tellern an-
richten. Frischen Meerrettich {iber das Gericht reiben, Tomatenwiirfelchen
dariiberstreuen und sofort servieren.
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Fischfond

Fiir 3 1 Fischfond:

ca. 2 kg Fischkarkassen (z.B. Hecht, Kretzer, Zander, Forelle, Felchen)
3 weille Zwiebeln, 1 Sellerieknolle, 1 Stange Lauch

4 Karotten, 1 Fenchelknolle

5 Knoblauchzehen, 6 getrocknete Tomaten

3 Lorbeerbldtter, 3 Stiick Sternanis, 2 Nelken

4 angedriickte Wacholderbeeren

frische Krduter (Petersilie, Dill, Liebstockel)

Fischkarkassen unter flieRendem kaltem Wasser waschen und in einem
grofRen Topf mit ca. 61 Wasser bedecken. Zwiebeln schdlen. Das restliche
Gemiise waschen und ungeputzt grob in Stiicke schneiden. Gemiise, Knob-
lauch, Tomaten und Gewdirze in den Topf geben. Alles ca. 1 1/2 Stunden
sanft kocheln lassen, dabei haufig abschaumen. Fiir die letzten 10 Minu-
ten die Krauter zugeben. Den Fond durch ein feines Haarsieb seihen und
portionsweise einfrieren. Der eingefrorene Fond halt sich bis zu einem Jahur.
Fischfond, Fischsuppenbriihe oder fertige Fischsuppe konnen Sie iibrigens
auch im Gasthof Griiner Baum fix und fertig bestellen (s. Anhang).

Die Schuppen mit einem Messer in Richtung Kopf abschaben. Ein scharfes
Filetiermesser schrdg hinter dem Kopf ansetzen (die Kopfflosse anheben),
etwa 1/2 cm Richtung Kopf schneiden, dann das Messer Richtung Schwanz
drehen und vorsichtig an der Wirbelsdule entlangfiihren. Das Filet ablosen.
Fisch wenden und den Vorgang wiederholen. Kopf und Graten fiir die Zube-
reitung von Fischfond verwenden. Auf der Innenseite der Filets die Rippen-
grdten aus der Mitte des Bauchlappens schneiden. Flossen abschneiden.
Verbliebene Graten nach dem Garen mit einer Pinzette ziehen.
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Mooser Fischtopf

Fiir 8 Personen:

1,6 kg Bodenseefisch (z.B. Felchen, Hecht, Triische, Aal, Wels, Kretzer),
geschuppt, ohne Kopf

1 weille Horibiille, 1 Fenchelknolle, 2 Knoblauchzehen

100 g Krebsbutter

21 Fischfond (Rezept S. 25), 1/21 Kalbsfond, 1/21 Weillwein

1 TL Sambal Olek (Chilipaste)

5 cl Pastislikor (z.B. Ricard)

1 kraftige Prise Safran, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

L Rl A R e e

e

Fiir die Garnitur:
Rouille (s. Tipp), geriebener Kdse (z.B. Gruyere)
Croiitons (diinne Baguettescheiben mit Knoblauch einreiben und rdsten)

T L™

-

Die Fische in etwa gleich grof3e Stiicke schneiden. Die Zwiebel schdlen,
den Fenchel putzen. Beides in feine Streifen schneiden. Knoblauch schdlen
und fein hacken. Die Krebsbutter in einem grofRen Topf zerlassen, das Ge-
miise darin andiinsten. Mit Fisch- und Kalbsfond abléschen. Den WeiBwein
angieRen, Sambal Oelek, Pastislikdr und Gewiirze zugeben. Die Fischstiicke
einlegen (grofite zuerst) und sanft gar ziehen lassen. Das dauert etwa
8-10 Minuten. Die Suppe heiR servieren, Rouille, Kdse und Crotitons ge- :
trennt dazu reichen. Man bestreicht die Crotitons mit Rouille, bestreut sie i
mit Kédse und legt sie in die Suppe. Dazu passt ein Bodensee-Rosé.

Rouille ist ein typischer Begleiter der siidfranzosischen Bouillabaisse. Dafiir
200 ml Mayonnaise mit 1-2 fein gehackten Chilischoten, 1-2 zerdriickten
Knoblauchzehen und 2 Safranfaden gut verriihren.
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beschmorter Hecht

)

640 g Hechtfilet

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
etwas Mehl

100 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

Butter und Ol zum Braten

50 ml Riesling vom Bodensee
200 ml Sahne

frisch geriebene Muskatnuss

2 EL gehackte Petersilie

Hechtfilet waschen, trockentupfen und in 4 Portionen teilen. Die Fleisch-
seite mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Hautseite leicht mehlieren. Den
Speck wiirfeln, die Zwiebel schilen und hacken. Butter und Ol in einer
Pfanne erhitzen. Den Fisch mit der Hautseite nach unten hineinlegen,
Speck- und Zwiebelwiirfel zugeben. Hechtstiicke herausnehmen, in eine
Auflaufform setzen und im auf 160 °C vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. Inzwischen den Bratensatz in der Pfanne mit Riesling und Sahne
abloschen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und samig einkochen
lassen. Hecht aus dem Ofen nehmen und evtl. verbliebene Graten mit einer
Pinzette entfernen. Die Sauce aus der Pfanne zum Fisch geben und alles
wieder in den Ofen schieben. Weitere 10 Minuten garen, bis der Fisch in
der Mitte noch leicht glasig ist. Mit Petersilie bestreut servieren. Dazu
passen Salzkartoffeln.
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HauptstraRe 44, D-88662 Uberlingen-Lippertsreute
+49 (0)7553 82550, www.adler-lippertsreute.de

Peter Vogele, absolut unverzichtbarer Ideen- und
Rezeptlieferant, Tischdecken- und Tafelsilber-Ausleiher.
Unermiidlich stand er uns mit Rat und Tat, Friihstiick und
Charme zur Seite. Dank auch an Volker Hellwig, den Koch!

HornstaaderstralRe 43, D-78343 Gaienhofen
+49 (0)7735 2041, www.schloessli-horn.de

Ein herzliches Dankeschon an Thomas Karper fiir seine
Unterstiitzung, an Kiichenchefin Iris Beck fiir tolle Rezepte
und ihr frohliches Naturell und an Sous-Chef Ronny
Klopfel fiir bereitwilligen Einsatz an seinem freien Tag!

Radolfzeller Str. 4, D-78345 Moos
+49 (0)7732 54077, www.gruenerbaum-moos.de

Danke, Hubert Neidhart, fiir wundervolle Rezepte,
enormes Wissen um regionale Spezialitaten wie Horibiille
& Co., humorvolle und freundliche Unterstiitzung und die
viele in unser Projekt investierte Zeit!

StrandbadstraRe 3, D-88090 Immenstaad am Bodensee
+49 (0)7545 93190, www.heinzleramsee.de

Fiir die unkomplizierte Zusammenarbeit in der angenehm
entspannten Atmosphdre ihres Familienbetriebs und
natiirlich fiir die feinen Rezepte danken wir von Herzen
Thomas und Michael Heinzler!

LandstraRe 1, A-6971 Hard am Bodensee
+43 (0)5574 20768, www.pleifersengel.at

Bei Klaus Pleifer standen wir unangemeldet vor der
Tiir. Trotz groRen Zeitdrucks zauberte er uns dennoch
kurzerhand drei Rezepte auf den Tisch. Vielen Dank dafiir!

In der Grub 28A, D-88131 Lindau (Bodensee)
+49 (0)8382 5043740, bio-logisch.bayern

Daniel Rupfle und Claudia Siebert fithren ihr Restaurant
mit hohem Anspruch an Nachhaltigkeit und Bio-Qualitdt.
Wir bedanken uns fiir die freundliche Unterstiitzung!

Birnau-Maurach 1, D-88690 Uhldingen-Miihlhofen
+49 (0)7556 92210, www.seehalde.de

Die Seehalde von Markus und Thomas Gruler ist eine
Adresse der Extra-Klasse! Vielen Dank fiir die ausgefallenen
Rezepte und das schone Ambiente!

Von Blarer Weg 1, CH-9404 Rorschacherberg
+41 (0)71 858 62 62, wartegg.ch

Herzlichen Dank an die Gastgeber Imelda Senn und
Richard Butz, dass sie uns bereitwillig einluden; an
Sandro und Dorte Zimmermann fiir besonders stilvolle
Rezepte!

Aulerdem bedanken wir uns bei Sonja Knoblauch vom Fischhaus Lowenzunft in
Uhldingen fiir das Rezept zum Felchenaufstrich; bei Annette Giithner und Walter
Engstle vom Siidverlag fiir ihr Vertrauen; und bei unseren Familien, allen voran unseren
Partnern Sascha Unger und Jos Gerritschen, fiir ihre liebevolle Unterstiitzung!



0b gebratenerﬁndef geschmorter Hecht
gerauchertes Felchen, Saibling aus dem
Ofen oder bunter Fischtopf: Die leckeren
Fischgerichte nach Klassischen und modernen
Rezepten versprechen einzigartigen Genuss.
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