Sportverein Stadtwerke Miinchen
Abteilung Angelsport

Fischrezepte:
Raucherkarpfen!(Rezept Nr. 08)

Réaucherfischlauge: (Die Lauge reicht fur ca. 3 Karpfen a 2 Kg.)

5 | Wasser mit 250g Salz mischen = 5%ige Laugegéieorenem Fisch

5 | Wasser mit 350g Salz mischen = 7%ige Laugefrisehem Fisch

3 Essloffel zerdrickte Wacholderbeeren

2 Teel6ffel mit dem Morser zerdriickte Pfefferkérfi@am besten weil3en )
3 Lorbeerblatter und 1 Prise Kimmel

Die Gewirze kurz in etwas Wasser aufkochen undldbkiassen.

2 Zwiebeln in Ringe geschnitten

Das Ganze mit der Salzlake vermengen, inklusiverdieen Zwiebelringen.

Karpfen vorbereiten!

Der Karpfen wird von mir filetiert, wobei die Baugptiiten und die Haut dran bleiben.

Beim groRen Karpfen genauso, die Seitenteile weird&tticke zerteilt, und zwar so grol3 das sie in
kleine Grillgitter passen. Die Seitenteile bzw. 8igéicke der Karpfen in die Raucherlauge geben
Und zwar so das alles bedeckt ist.

Das ganze 36 Std. ( gefrorener Fisch )bzw. 48(Stscher Fisch ) einlegen. Alle 12 Std. umrihren.
Nach der Einlegezeit den Karpfen herausnehmen uhidimhenttichern trocknen.

R&auchern:

Den Karpfen in Grillgitter einspannen, gegebendsfait Draht sichern. In den Raucherofen
hangendamit das Fett abtropfen kann. Den Ofen erhitzehawar ca.10min Gber 100°C damit der
Fisch gart und das Fett gut raus lauft.

Jetzt 2mal ca. 20min. mit 60 bis 80°C rauchern

Selbstgemachte Buchenspéne sind mein Rauchermehl!

Nach dem Rauchern den Karpfen aus den Gittern nehvtieeiner Gabel und dem Messer geht es
recht gut.

Und jetzt kommt das Wichtigste! !'!
Den Karpfen in Butterbrotpapier packen witen im Kihlschrank min.2 Tage lagern.
Das bewirkt ein nachtrocknen des Karpfens wodueshkleisch fester wird.

Zum Schluss noch ein Tipp!

Den Raucherkarpfen ist man vom Schwanz her mir &abel.

Immer ein kleines Stick ( ca. 5mm ) abstechen, dafrit man die Graten die durch ihre
Y Form im groRRen Stiick verbleiben. Nun kann maresaht mit den Fingern entfernen.

Gilt im Ubrigen fur alle WeilRfische. Guten Appgatitinscht Ostermair Johannes !
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