KULINARIK

Alexander Scheck und Max Peinsteiner beim Netzfischen am Grundlsee.
Die beste Zeit, um Seesaiblinge zu fangen, ist zwischen Friihsommer und Herbst.

DEM FISCH EIN FEST

Bitte zu Fisch! Willkommen zu einem kulinarischen Wochenende
im wunderbaren Ausseerland, wo drei glasklare Seen drei Tage ganz im Zeichen
des Saiblings stehen, der ab dem Frithsommer Hauptsaison hat.

as fiir eine Gegend, was fiir ein

Fisch, was fiir ein Fest! Von 22. bis
24. Juni lddt das Ausseerland auch heuer
wieder zum Saiblingsfest, um dem groéften
kulinarischen Schatz der Region in Gast-
hdusern und Restaurants an den Gestaden
des Grundlsees, des Odensees und des Alt-
ausseer Sees die Ehre zu erweisen.

»Wobei man die anderen Késtlichkeiten
nicht auller Acht lassen sollte — was sich auf
unserer Speisekarte standig widerspiegelt.
Ich jedenfalls bereite sehr gerne auch Asche
oder Hecht zu“, sagt Matthias Schiitz, Kii-
chenchef des mondinen Seehotels am
Grundlsee. Beim Fest jedoch liegt der Fokus
traditionell auf dem Wildkultur-Saibling,
einer Kreuzung aus See- und Bachsaibling,
sowie dem reinen Seesaibling, der den
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Fischern speziell zwischen Frithsommer und
Herbst in respektablen Mengen ins Netz
geht. ,Wobei die Netze relativ tief hin gen
miissen, weil das Wasser dort naturgeméapR
kélter ist — so, wie der Seesaibling es mag*,
erklart Alexander Scheck von der Fischerej
Ausseerland.

ZWEI ZAUBERWORTER

Wildfang und Wildkultur - das sind die
Zauberworter, die die einmalige Qualitit
der Fische aus dem Ausseerland garan-
tieren. ,Wildfang bedeutet, dass der Fisch
tatsdchlich mit dem Netz im See gefangen
wird", so Alexander Scheck. »uUnd Wild-
kultur heif3t, dass die Fische, deren Eltern
aus Wildfang stammen und deren Eier von
uns abgestreift werden, in unseren Brut-

hdusern schliipfen und spater aus unseren
naturnahen Teichen entnommen werden.
In diesen von kristallklarem Gebirgswasser
gespeisten Teichen kénnen sie sich so frei
und intensiv bewegen, dass das Fleisch nicht
minder fest und genauso gut strukturiert ist,
wie es bei Fischen aus freier Wildbahn der
Fall ist.“ Es schmeckt also, so oder so.

Beim Saiblingsfest selbst sorgen ins-
gesamt mehr als zehn Kéche fiir diesen
guten Geschmack - und bereiten den Saib-
ling von traditionell bis exotisch zu. Am
Freitagnachmittag geht’s mit Stefan Haas’
Saiblingsgrillerei im Gasthaus Seeblick
am Grundlsee los, am Abend bringen
im Strandcafé Altaussee fiinf Koche die
»Saiblingsserenata“, ein Fischmenii in fiinf
Akten, zur lukullischen Auffiihrung. ok
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Rechts: Max Peinsteiner in der
Réucherkammer, Hier hingen
Saibling, Reinanke und Co,

um spiter auf der Zunge
zergehen zu kénnen,

Unten: Morgenstimmung auf
der Terrasse des fabelhaften
Seehotels am Grundisee,

“ DAS SAIBLINGSFEST

Freitag, 22. Juni, ab 17 Uhr: Grillsaibling
mit Panorama” im Gasthaus Seeblick

am Grundlsee. Anmeldungen unter

Tel. +43/3622/847 72 63.

Freitag, 22. Juni, ab 19 Uhr: , Sablings-
serenata” im Strandcafé Altaussee - cipn
Fischmend in finf Akten. Anmeldungen
unter Tel. +43/664/212 93 09,

Samstag, 23. Juni, ab 11 Uhr: Rund um das
Gasthaus Kohlréserlhiitte am Odensee
steht der Tag ganz im Zeichen der Familie
Spezielles Kinderprogramm und Info-
veranstaltungen. Keine Anmeldung nétig.

Sonntag, 24. Juni, ab 11 Uhr: Verkaufs-
und Verkostungsstande bei der neuen
Seewiese in Altaussee, dazu Livemusik.
Rauchersaibling im Jagdhaus Seewiese.
Keine Anmeldung nétig.

Weitere Infos unter:
ausseerland.salzkammergut.at

Das Genussgasthaus Kohlroserlhiitte
am Odensee bietet am Samstag bereits ab
dem Vormittag die groRe Biihne fiir das
»aiblingsrondo - Leckerbissen fiir Gaumen,
Ohren und Kopf*,

LETZTER AKT UND ZUGABEN

Am Sonntag lockt zum Ausklang ebenfalls ab
dem Vormittag abermals der Altausseer See.
»Saiblingskantate — Standlessen mit Musik®,
so lautet der Titel dieses letzten Aktes, der —
begleitet von der AltBadSeer Musi, einer
siebenképfigen Volksmusikgruppe — bei der
neuen Seewiese dargeboten wird.

Als Zugaben gibt’s dann noch gerducher-
te Saiblinge beim Jagdhaus Seewiese und
Saiblingsnocken bei der Jausenstation
Kahlseneck.

Kurz: Ein Ausflug ins Ausseerland zahlt
sich aus - schlendern, eine Schifffahrt unter-
nehmen, schauen, staunen und es sich drei
Tage 5o richtig schmecken lassen! ¢&o




. CEVICHE VOM AUSSEER SAIBLING
Siifkartoffel, Koriander und Chili

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Zeitaufwand: 1 Stunde

Fiir die Marinade: 1Siifikartoffel (ca. 290 &
200 ml Fischfond aus dem Glas 30 g Sonnenblumend!

Y wilrfelig geschnittene rote 1 Prise Salz

Zwiebel 400 g Saiblingsfilets ohne Haut
5g geschiilter, geriebener Ingwer 30 g Korianderblatter

Saft von 4 Limetten % rote Zwiebel in Streifen
1Prise Salz 50 g Mais

1TL Staubzucker

1 Chilischote

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Marinade Fischfond, Zwiebel, Ingwer, Limettensaft, Salz,
Staubzucker und Chili mit dem Stabmixer 30 Sekunden mixen,

danach 5 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb in eine Schiissel
seihen.

2. Die geschilte Sifikartoffel in grobe Wiirfel schneiden und in
Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen. Wasser abschiitten,

Sonnenblumend| und eine Prise Salz zugeben und mit dem
Schneebesen zu einem Piiree vermengen.

3. Den Saibling in 1cm grofse Wiirfel schneiden und mit dem frisch
geschnittenen Koriander, den Zwiebelstreifen und dem Mais in die
Marinade geben. Alles méglichst locker miteinander vermengen und

ehen lassen. Der Fisch wird durch die Saure der
gart und bekommt dadurch eine leicht milchige
Konsistenz.

ca.15 Minuten zi
Limette leicht gegart U
Oberfliche und eine bissfeste e olree el tiefen T
inen Essloffel StiBkartoffe puree in einen tiefen Teller

4. g:g:i}:;iiseil Fischsalat mit reichlich Marinade, den Zwiebeln unq

dem Mais darauf anrichten.

5 bsst Si i Ibst herstellen: Fiir dieses Rezept
P: Der Fischfond ldsst sich auch leicht se t  dieses R
ZZP3OO g Fischabschnitte (Grdten, Haut und Képfe) kalt at?spyfen, in einen
To.pf geben und mit 250 ml kaltem Wasser ﬂbergr‘eﬂe_n. Bei mittlerer Hitze
ca. 20 Minuten kochen, dann fein abseihen und auskiihlen lassen.

FILET VON DER ASCHE
Weifler Spargel, Erbsen und Kriuter

ZUBEREITUNG

1. Zuerst die Erdapfel schalen, in Salzwasser weich kochen, durch ein
Sieb streichen, mit erwarmter Milch und kalter Butter zu einer glatten
Creme riihren und mit Muskatnuss abschmecken. Wiesenkrauter mit
Olivendl mixen und nach Geschmack unter die Creme mischen,

2. Aus Balsamessig, Salz, Zucker, Senf und Olivenél eine Vinaigrette fir
die Erbsen und den Spargel herstellen.

3, Spargel schilen und den holzigen unteren Teil abschneiden. 2 Stiick
Spargel in diinne Streifen schneiden und leicht salzen, den restlichen
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: ca. 45 Minuten

Fiir die Wiesenkréutercreme:

150 g mehlige Erdipfel, % | Milch, 2 EL kalte
Butter, Salz, Muskatnuss, 50 g Wiesen-
kréuter (z.B. Vogelmiere, Spitzwegerich,
Sauerklee, Brennnessel), 100 g Olivend|

Fiir die Vinaigrette:
3 EL weifler Balsamico, Salz, Zucker,
1Messerspitze Dijon-Senf, 6 EL Olivend|

10 Stangen weifter Solospargel, 10 Erbsen-
schoten, 30 g Butter zum Spargelbraten,

600 g Aschenfilets, 50 g Butter zum Fisch-
braten, Dekorsalate, Bliiten zum Garnieren

Spargel in Salzwasser b i : N
lanchiere i t. Die Erbse
aus den Schoten Brechan n, sodass er noch Biss ha

4, Dj i .
a[i)r:l:f:le:éLerl)l?edisr Pfanqe braunen und den blanchierten Spargel darﬂn\.
langsam éare ;Chenhlets leicht salzen und in aufgeschaumter BUtt
nieren, Alles an. pirgelstr?'fe” und Erbsen mit der Vinaigrette mé'"
die WiesenkrarLTt SliSE anrichten, mit Salaten und Bliiten garnieren ©'~

TIPP: Etwas ke SMBIEBeN,

unterstrefchenu? mel und Petersilig mj¢ den Erddipfeln mitkochen. Die A0

€n Geschmack der Erddpfel in der Krdutercreme.



