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Hochgeniisse aus der Tiefe

Liebe Leserinnen und Leser,
die Wasser Zeitung fiihrt ihre Serie ,Gourmetland Brandenburg” fort. In vier Beitragen stellen wir Brandenburger
Spezialitaten vor und plaudern aus der hohen Schule der Kochkunst. Diesmal empfehlen wir lhnen koéstlichen Fisch.
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Rendezvous des guten Geschmacks: Im Fisch-Haus schwéarmen die Gaste fiir die Kochkiinste der Kiichenmagier.

Brandenburgs Gastronomie
hat viel zu bieten fiir Gour-
mets oder Genussmenschen,
die ein gutes Essen zu schat-
zen wissen. Fisch ist eine der
begehrten Kostlichkeiten
aus der Region.

Sobald man iber die romantische
Holzbriicke geht, die zum Fisch-Haus
auf der Halbinsel am Kleinen Glubig-
see fiihrt, ist der Alltag vergessen.
Auf dem Wasser bliihen die Seero-
sen, am Steg liegen vertdute Boote,
das zartgelbe Haus mit dem cha-
rakteristischen Reetdach verspriiht
mediterranes Flair. Dieses dezente
und stilsichere Ambiente zieh&yjele
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Krauterecke *
Thymian

Ein fur Fisch-Gerichte g?:{n ver-
wendetes Kraut ist der Thymian.
Besonders haufig wird damit in der
mediterranen Kiiche gekocht. Po-
chiert man Fisch, kann der Thymian
mit ins Wasser gegeben werden. Im
Allgemeinen wird er jedoch roh iiber
Gerichte gestreut. Das Gewdchs gilt
aulerdem als Aphrodisiakum und
wurde im Mittelalter als Rauschmit-
tel verwendet.

Einheimische, Wasserwanderer und
Feinschmecker von nah und fern an
den Rand des Ortchens Wendisch-
Rietz in der Mark Brandenburg.

Vor sechs Jahren verwirklichte
Matthias Gddicke seinen Traum und
errichtete an einem der idyllischs-
ten Platze Brandenburgs eine Oase
zum Schlemmen und GenielRen. Der
46-jahrige Fischer aus dem benach-
barten Grofk Schauen griindete 1989
den dortigen Aal-Hof mit eigenem
Fischereibetrieb. Aus den selbst be-
wirtschafteten Gewassern fischen er
und seine Mitarbeiter Zander, Aal,
Hecht, Schleie und Karpfen. 2001
er6ffnete er das Fisch-Haus mit dop-
pelstufiger Terrasse und Blick aufs

Wasser. Kreative Kéche aus der Um-
gebung wurden eingestellt, die mit
Pfiff und taufrischen Produkten der
Region kochen. Heute stehen auf der
Speisekarte leckere Fischgerichte wie
Ostseedorsch mit fruchtigem Sauer-
kraut und Meerrettichsauce, Lachsfi-
let in einer Zwiebelsenfhiille gegart
auf Fencheltraubensalat und Thy-
mianschaum oder auch Welsfilet in
Rotwein pochiert auf tomatigem Gur-
kengemiise und leichtem Dillschaum.
Zusatzlich gibt es eine reichhaltige
Auswahl an saisonalen Tages- bzw.
Wochengerichten.

Fur Weinliebhaber halt das Restau-
rant eine stattliche Karte bereit — vor-
wiegend Weilweine aus Deutschland

und Italien. Der Chef versteht eine
Menge vom siiffigen Traubensaft
— Wein ist neben dem Fisch sein
zweites Steckenpferd.

Bei allem gastronomischen Anspruch
geht es Gédicke aber nicht darum, in
den Gourmethimmel aufzusteigen:
.Im Fisch-Haus machte ich besténdig
gutes Essen und guten Service bieten.
Denn die Anerkennung der Géaste ist
viel wertvoller als ein Stern am Ein-
gang des Restaurants.”

M Fisch-Haus

Am Kleinen Glubigsee 31
15864 Wendisch-Rietz

Tel.: (0336 79) 750 73
www.fischhaus-goedicke.de

Zander im Spinatmantel mit Paprikamarmelade

Zutaten (fiir 4 Personen):

4 Zanderfilets ohne Haut a 250 g
46 Fischabschnitte von Forelle,
Saibling und/oder Zander

50 g blanchierte Spinatblatter
150 ml kalte Sahne
Paprikamarmelade:

2 rote Paprika, entkernt, gewdirfelt
2-3 gewdirfelte Schalotten

1/2 TL Thymian

2 Knoblauchzehen gehackt

100 ml Briihe, Olivendl, Salz,
Pfeffer und Zucker

Fiir die Farce (Fiillung):

Den Spinat in Salzwasser kurz blan-
chieren. Fischabschnitte und Spinat
in ein hohes Gefalk geben, salzen
und pfeffern und mit dem Mixer fein
pirieren. Die Sahne zur Fischmasse
geben und weiter pirieren, bis die
Masse eine streichfahige Konsistenz
erhalt. Eine Lage Alufolie ausbreiten,
dariiber eine zweite Lage Klarsicht-
folie legen und mit der Farce in etwa
der GroRe eines Filets bestreichen,
darauf dann je ein Zanderfilet legen,

salzen und pfeffern und erneut mit
der Farce bestreichen. Vorsichtig die
Folien zusammenrollen und an den
Enden stramm verschlieBen. Diesen
Vlorgang je Zanderfilet wiederholen.
Danach die Fischrouladen in nicht
mehr kochendem Wasser langsam
pochieren. Die Paprikaschote wiir-
feln, Thymian und Knoblauch fein
hacken und alles in heiem QOlivendl
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker abschmecken und mit
Brithe abléschen. Die Schalotten

FiscH-FAKTEN

In Brandenburg ...

e werden jahrlich rund 2.500
Tonnen Speisefisch produ-
ziert.

e ist der Karpfen Speisefisch
Nr. 1. Auf ihn entfallen allein
1.100 Tonnen pro Jahr.

e kimmern sich 155 Unterneh-
men um den Fischfang und die
-verarbeitung.

e arbeiten 550 Brandenburger
als Berufsfischer, in der
Fischproduktion bzw. in der
Fischbe- und -verarbeitung.
Hinzu kommen rund 80.000
Hobby-Angler.

e gibt es neben 100.000 Hek-
tar See- und FlieBgewasser
4.300 ablassbare Teiche und
zahlreiche Forellenzuchtanla-
gen. Damit ist Brandenburg das
gewasserreichste Bundesland.
Mecklenburg-Vorpommern hat
zwar eine gréRere Flache, je-
doch eine geringere Anzahl an
Gewassern.

Weitere Informationen gibt
der Landesfischereiverband
Brandenburg/Berlin unter der
Telefonnummer

(03328) 319150

Wann wurde das Fisch-Haus
eroffnet?

Einsendungen unter dem Kenn-
wort ,Fisch”

bis zum 29. Juni 2007 an:
SPREE-PR

Markisches Ufer 34

10179 Berlin

Gewinn: ein Essen fiir 2 Personen
im Fisch-Haus

klein hacken, dazugeben und weiter
schmoren lassen. Die Fliissigkeit bei
groRer Hitze einkochen lassen und
die Masse anschliefend mit einem
Pirierstab zu Paprikamarmelade ver-
arbeiten.



