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Viele Fischarten sind zum Beispiel durch Überfi-
schung in Gefahr. Die folgenden Sorten können Sie 
ohne Sorge um ihren Bestand genießen. 

Zanderschnitten

Zutaten (für 4 Personen): 4 Zanderschnitten, Salz, 
Pfeffer, 1 EL fein gewiegter Dill, 2 EL Mehl, 4 To-
maten, 1 Zwiebel, Butterschmalz, 100 g blättrig ge-
schnittene helle Champignons.
Zubereitung: Zander salzen, pfeffern, mit Dill be-
streuen, mehlieren. Tomaten überbrühen, pellen, in 
Stücke schneiden, Kerne und Stielansatz entfernen. 
Fein gewürfelte Zwiebel in Butterschmalz glasig an-
gehen lassen, Tomaten und Pilze zugeben. Zander in 
Butterschmalz beidseitig braten, auf Platte legen, Ge-
müse daran anrichten, mit Bratfond beträufeln.

Knusprige Lachsforelle

Zutaten (für 4 Personen): 1 küchenfertige Lachsfo-
relle (1 kg), 2 unbehandelte Zitronen, Salz, Pfeffer, 
frischer Rosmarin und Thymian, 1 fein gehackte  
Knoblauchzehe, Olivenöl. 

milden Temperaturen teilweise bereits im November 
und, mit einigen Unterbrechungen, bis zum April. 
Als Unterpflanzung für diese frühen Blütensträucher 
eignen sich vorgezogene Frühlingsprimeln geradezu 
perfekt. Denn nichts vertreibt die trübe Laune so gut 
wie diese farbenfrohen Blütentuffs.  Text, Foto: CMA

REZEPTE DER WOCHE

Sind Sie des Winters überdrüssig? Dann stellen Sie 
Frühlingsblüher auf Balkon und Terrasse – denn sie 
versprechen das Ende der kalten Saison. Gut sicht-
bar machen diese Farbtupfer immer wieder Freude. 
Schneeglöckchen, Krokusse und Winterlinge lassen 
sich von einer zarten Schneedecke nicht schrecken 
und können wunderbar schon vor dem eigentlichen 
Frühling im Freien stehen. 

Anemonen, Zwergiris und Traubenhyazinthen 
folgen und auch farbenfrohe Hornveilchen, Stief-
mütterchen und die kleinen Blütenpompons der 
Bellis stiften sehr früh Vorfreude auf die kommende 
Saison. 

Die niedlichen Frühlingsboten lassen sich 
schmuckvoll in kleinen Töpfen und Schalen drau-
ßen auf der Fensterbank oder dem Außentisch deko-
rieren. Aber auch für Kübel und größere Töpfe gibt 
es einige fleißige Blüher, die der Kälte entschlossen 
trotzen. 

Der kletternde Winter-Jasmin (Jasminum nudi-
florum) bildet beispielsweise bei milder Witterung 
schon im Dezember kleine gelbe Blüten, die sich bis 
in den April hinein öffnen. 

Auch der Winter-Schneeball (Viburnum farreri) 
versucht, mit seinen zarten rosafarbenen Blüten, 
dem Frühling auf die Sprünge zu helfen. Er blüht bei 

Zubereitung: Backofen auf 220 Grad vorheizen. 1 Zit-
rone in Stücke schneiden. Forelle am Rücken mehr-
mals 1 cm breit einschneiden, mit Zitrone spicken. 
Ein Stück Alufolie gut ölen, Forelle darauf legen, in-
nen und außen salzen, pfeffern. Kräuter in Bauch-
höhle stecken, Knoblauch auf Forelle geben. Forelle 
rund 30 min garen. Mit Zitronensaft und Olivenöl 
beträufeln, mit kleinen Pellkartoffeln servieren.

Zander in Gurkengemüse 

Zutaten (für 4 Personen): 4 Zanderfilets à 200 g,      
2 Schalotten, 500 g Senfgurken, 250 ml Gemüsebrü-
he, 125 g Crème fraîche, Butter, Salz, Pfeffer, Dill.
Zubereitung: Schalottenwürfel in Butter dünsten. 
Gurken würfeln, mit anschmoren. Mit Brühe ablö-
schen, Crème fraîche zugeben, etwas einkochen. 
Zander salzen, pfeffern, in Sauce garen, Dill zugeben. 
Dazu Kartoffelpüree und Meerrettich reichen. 

Karpfen auf polnische Art

Zutaten (für 4 Personen): 1 küchenfertiger Karp-
fen (1,6 kg), Salz, Pfeffer, Öl, 40 g Butter, 20 g Mehl,       
300 ml Malzbier, 200 ml Wasser, 40 g dunkle zerkrü-
melte Brotrinde, 1 Lorbeerblatt, 5 Wachholderbee-
ren, 4 EL Rotwein, 30 g Rosinen, 2 EL Mandelstifte.  
Zubereitung: Karpfen kalt abspülen, trocken tupfen. 
Innen und außen salzen, pfeffern. Alufolie doppelt 
legen. Ein großes Stück einölen, Fisch darin locker 
einwickeln, dicht schließen. Karpfen auf Blech in 
Backofen schieben. Bei rund 225 Grad 50–60 min 
dünsten, in Folie auf Platte anrichten, im Backofen 
bei 100 Grad warm stellen. 

Butter zerlassen, Mehl darin bräunlich anschwit-
zen. Bier und Wasser mit Schneebesen unterschla-
gen, durchkochen. Rinde, Lorbeer und Wacholder-
beeren zufügen, 10 min köcheln. Wein, Rosinen und 
Mandeln unterrühren, salzen, pfeffern, kurz ziehen 
lassen. Sauce mit Petersilienkartoffeln zum Karpfen 
reichen. 

Hecht in Petersiliensauce

Zutaten (für 4 Personen): 1 kg Hecht, 4 geschälte 
Schalotten, 15 Petersilienwurzeln, 40 g Butter, 2 EL 
Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat, 5 EL Sahne, 4 EL gehack-
te Petersilie.  
Zubereitung: Schalotten würfeln. Mit gestückelten 
Petersilienwurzeln, Salz und Wasser im Topf 15 min 
kochen. Hecht einlegen. Wenn er nicht bedeckt ist, 
Wasser angießen. 10–12 min sanft garen. Butter 
schmelzen, Mehl durchkochen. Hecht warm stellen. 
Sud sieben, einen Teil zur Mehlschwitze gießen, gut 
kochen. Sauce salzen, pfeffern, mit Muskat würzen. 
Sahne und Petersilie zugeben. 

Frühlings-Schönheiten 
genießen
Zarte Blüten trotzen der trüben Stimmung

Anemonen (Anemone blanda) verbreiten schon zeitig 
im Jahr Frühlingsgefühle, während die meisten Garten-
pflanzen noch im Winterschlaf stecken. 

Zaunkönige bereiten         
ihre Nester früh vor
Weibchen haben freie Wahl 

Zaunkönige gehören zu den kleinsten Vögeln unse-
rer Heimat. Sie sind das ganze Jahr über zu erblicken 
und lassen ihren Gesang auch noch im Winter er-
tönen. 

Die Männchen errichten schon recht zeitig im 
Frühjahr im Dickicht von Gebüschen, Feldgehölzen 
oder buschreichen Hausgärten mehrere Kugelnester 
mit einem seitlich positionierten Einflugloch. Die 
Weibchen wählen dann ein Brutnest aus, das sie sehr 

sorgfältig und warm für den Nachwuchs auspols-
tern. 

Die nicht zur Brut benutzten Nester dienen in der 
Regel als Schlafnester. Vor allem in strengeren Frost-
perioden finden sich mehrere Zaunkönige darin ein, 
um sich aneinandergekuschelt gegenseitig zu wär-
men.

Da Zaunkönige ihre Kugelnester ziemlich boden-
nah im Gebüsch errichten und sie selbst gewöhnlich 
auch gerne unten auf dem Erdboden bleiben, sind 
hohe Verluste unter ihnen gleichsam an der Tages-
ordnung. In Waldnähe treten zudem noch Eichelhä-
her gerne als Nesträuber auf und bedienen sich beim 
Gelege.

Fischspezialitäten aus 
heimischen Gewässern
Mit schmackhaften Saucen servieren

Statt die Forellen mit Zitrone zu spicken, können Sie 
sie auch mit in Butter geschwenkten Mandelblättchen 
bestreuen. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood




