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20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

.LAUSITZER FISCH" - MEHR ALS KARPFEN BLAU!

Traditionelles Handwerk, Bewusstsein
flr die eigene Schonheit, Engagement
flir regionale Produkte, Wertschopfung
in der Lausitz! Eine gemeinsame Identi-
fikation zu schaffen, war Motivation
und Anlass den ,Lausitzer Fisch” offen-
siv zu vermarkten. Er ist schon jetzt ein
Erfolgsprodukt, der durch seine regio-
nale Verwurzelung fiir Nachhaltigkeit
und gesunde Esskultur steht. Die Marke
,Lausitzer Fisch” wurde gemeinsam mit
lokalen Akteuren und der Marketing-Ge-
sellschaft Oberlausitz-Niederschlesien
mbh ins Leben gerufen. Wir waren uns
einig, dass eine starke und valide Marke
,Lausitzer Fisch” die Region bereichert.
Wenn Gastronomen, Handler, Touristi-
ker und Einheimische die Marke leben,
dann strahlt das auch auf Gaste aus.
Regionale Wertschopfung, der Vertrieb
vor Ort und der Tourismus konnen nur
profitieren.

Die ersten wichtigen Schritte sind
bereits getan. Willkommensschilder in
Konigswartha weisen auf den ,Lausit-
zer Fisch" hin, eine Online-Plattform in
Gestalt eines Erlebnis-Fischereihofes
(www.lausitzer-fisch.de) mit Wissens-
wertem und touristischen Angeboten
rund um den Fisch ist ins Netz gegan-
gen. Frischer Fisch ist in vielen Hofl&-
den des Biospharenreservats Oberlau-
sitzer Heide- und Teichlandschaft und
daruber hinaus erhaltlich. Die alljahr-
lichen Lausitzer Fischwochen sind seit
zwei Jahrzehnten fester Bestandteil im
Veranstaltungskalender der Region und
begeistern Einheimische wie Gaste.

Olaf Franke

Die Idee eines Kochbuches ist da nur
naheliegend. Traditionelle und neue Re-
zepte finden sich auf den kommenden
Seiten, denn ,Lausitzer Fisch" ist mehr
als nur Karpfen blau. In Zusammen-
arbeit mit Carola Arnold, Inhaberin und
Kochin der Kleenen Schanke sowie Kol-
leginnen und Kollegen aus der Region
entstand diese kleine Sammlung zum
Nachkochen flir Zuhause.

Guten Appetit!
Olaf Franke

Geschéftsfihrer der Marketing-Gesellschaft
Oberlausitz-Niederschlesien mbH

WAS IST EIGENTLICH LAUSITZER FISCH?

Lausitzer Fisch ist mindestens ein
Drittel seiner Lebenszeit in der Lausitz
»gewachsen« — das bedeutet fir den
Karpfen mindestens ein Jahr.

Mit der »Lausitz« ist tbrigens die
gesamte Lausitz gemeint — Ober- und
Niederlausitz, Sachsen und Brandenburg.
Der Lausitzer Fisch wurde innerhalb
der Lausitz »geerntet.

Also »hier gewachsen — hier geerntet«.

Der traditionelle Fisch, der in der Lausitz
seit fast 800 Jahren geziichtet wird, ist
der Karpfen, aber auch Hecht, Stor und
weitere Arten konnen die Qualitatskrite-
rien des »Lausitzer Fisch« erfillen und
als solcher verkauft werden.

Daflr mussen sich die Teich-
wirtschaftsbetriebe durch eine Fach-
jury prifen und zertifizieren lassen.

Wird die Priifung durch die Fachjury
bestanden, darf der Betrieb das *Echt-
Lausitzer-Fisch-Siegel fir seine Produk-
te verwenden.

Dabei stechen einige Betriebe beson-
ders hervor, z. B. durch ihre Arbeit als
Ausbildungsbetrieb oder wenn sie das
Futtermittel oder die Satzfische direkt
aus der Region beziehen

Weitere Infos findet ihr unter:
www.lausitzer-fisch.de
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8 GUTE GRUNDE FUR MEHR SUSSWASSERFISCHE -
NATURLICH AUS DER LAUSITZ

Unsere Teichwirtschaften in der Lausitz ...

.. schonen die weltweiten Fischbe-
stande — die weitreichenden Folgen
der Meerestiberfischung und deren
katastrophale Folgen fir die Umwelt
sind jedem bekannt

.. punkten mit einer giinstigen Oko-
bilanz — durch kurze Liefer- und
Transportwege. Der Karpfen ist laut
WWEF die nachhaltigste Fischart

.. halten die Fische naturnah. Das
sorgt fir geschmackliche Vielfalt
und ladt zum GenielRen ein!

..und deren Fische, kommen
unserer Gesundheit zugute. Fisch

ist gesund, das gilt nattrlich auch
flr SiBwasserfisch. Auflerdem sind
Fische aus der Lausitz nicht belastet
mit Mikroplastik und Schadstoffen
(z. B. Schwermetallen) wie einige
Seefischarten.

.. gehen sorgsam mit dem Tierwohl
um. Indem wir verlassliche Quellen
aus der Region haben, die Auskunft
uber Fang und Zuchtmethoden
geben, leisten wir einen Beitrag zur
Linderung von Tierleid.

.. sind nachhaltige landliche Struktu-
ren — die Ausbeutung armer Lander
wird dadurch vermieden — z. B. ein
grol3er Fischtrawler holt an einem
einzigen Tag mehr Tonnen Fisch
aus dem Meer als die einheimischen
Fischerboote im Jahr. Auch dadurch
werden kleinbauerliche nachhaltige
Strukturen wirtschaftlich ruiniert.

.. bieten eine genaue Rickverfolg-
barkeit — Sie wissen, wo die Fische in
der Lausitz geboren, aufgewachsen
und verarbeitet wurden! (und geges-
sen werden)

... leisten einen wichtigen Beitrag
zum Natur- und Artenschutz - die
Lausitzer Teichwirtschaften liegen
zu fast 100% in Naturschutzgebie-
ten. Die Teichwirtschaft liefert dabei
einen wichtigen Beitrag zum Erhalt
dieser wichtigen Lebensraume

¥
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Fischburger

Zutaten fiir 6 Personen

400g Fischfiletstiicke ohne Haut
2 EL Schalotte oder Zwiebel
2 St. Toastbrotscheiben ohne Rinde
Je T EL Petersilie und Fenchelkraut
2 EL Magerquark
2 St Eier
Salz/Pfeffer/Muskat

zum Braten
Olivenadl, Butter, halbierte Knoblauchze-
he, Zitronenthymian

zum Anrichten
Burgerbrotchen, Salatblatter, Tomaten-
scheiben, rote Zwiebel

Zubereitung

1 Das Toastbrot im Mixer zerkleinern
(extra stellen). Das gut gekihlte
Fischfilet grob wirfeln, Fein gehack-
te Schalotten, Petersilie, Fenchel-
kraut zugeben.

2 Alle obigen Zutaten im Mixer zu einer
homogenen Masse mixen. Vom
Toastbrot 2 Essloffel zuriickbehal-
ten.

3 6 Burger Patties formen und im
Toastbrot mit Sesamkorner wenden.
Nicht andrucken.

4 Braten: In die Pfanne halb Olivendl
und Butter geben, dazu eine halbierte
Knoblauchzehe und Zitronenthymi-
an. Die Patties ins heil3e Fett geben
und braten.

5 Anrichten

6 Eine Sauce nach eigener Wahl auf
das Burgerbrotchen streichen und
auch zum Abschluss obenauf geben.
Zum Beispiel aus Schmand, Wasabi,
Schnittlauch oder auch ein Kurbis-
Chutney.

7 Burgerbrotchen, Salatblatter, Toma-
tenscheiben, Fischpatties und fein-
geschnittene rote Zwiebel stapeln,
alles mit einem HolzspieR fixieren.

Als ich vor Uber 20 Jahren die Lausitzer
Fischwochen zum ersten Mal mit organi-
siert hatte, war mir nicht klar, dass mich
diese Initiative solange begleiten wird. Es ist
nicht nur zur Herzensangelegenheit gewor-
den, sondern eine Initiative fiir die Heimat
und fir bewusste Erndhrung.

Was esse ich heute? Eine alltagliche Fra-
ge, deren Tragweite uns gar nicht bewusst
ist. Wer regional und saisonal isst, tut sich
selbst etwas Gutes. Wir kommen in den
Genuss absoluter Frische ohne lange Trans-
portwege und erleben geschmackliche Viel-
falt, die kein Supermarkt bieten kann. Aber
vor allem starken wir damit die kleinen Be-
triebe und Lokale, die unsere Region mit
Leben erfillen.

Kulturhistorisch  gehdren die Lausitzer
Fischteiche seit fast 800 Jahren zu unserer

Heimat. Natdrlich hat sich die Gesellschaft
in dieser Zeit verandert und mit ihr auch die
Ess- und Lebensgewohnheiten. Karpfen
und Hecht finden immer seltener den Weg
auf unsere Teller. Aber wir Kéche lieben ihn
immer noch, unseren regionalen Fisch. Des-
halb haben wir die Lausitzer Fischwochen
als Anlass genommen ein paar Kindheits-
erinnerungen einzufangen und kostliche
Rezeptideen zusammenzustellen. Lassen
Sie sich inspirieren, damit Altes nicht ver-
gessen und Neues endlich ausprobiert wird.
Das Gute liegt so Nah. Und nur durch unser
Tun werden wir es erhalten.

Kerstin Mickan
Gourmet-Vollwertkochin, Fachberaterin fiir
Kinder- und Sauglingsernahrung,

freie Dozentin, Trainerin im Kloster Marien-
stern — Treffpunkt gesunde Erndhrung
Kontakt: kerstin.mickan@icloud.com
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Bouillabaisse von

Lausitzer Teichfischen

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung.

2 EL  Olivendl Das Gemiise in feine Streifen
100 g Lauch (Julienne) schneiden und in Olivendl
100 g Mohre andunsten, Tomatenmark dazu
50g Sellerie geben mit Pernod, Weilwein ab-
50g Zwiebeln |6schen, aufkochen lassen und mit
100 g Fenchelknolle Fischfond auffiillen.
1TEL Tomatenmark Wiirzen mit Salz, Pfeffer, Zitronenab-
5c¢l  Pernod rieb, Knoblauch, Safran
T00 Ml WEIRWEIN s
500 ml  Fischfond Ca. 20 min kocheln lassen.
1 Msp Safran gemah|en oder 5 FAden = e
Anschliefend die Fischfiletstlicke
200 g Karpfenfilet ohne Haut hineingeben und noch einmal 10 min
200 g Welsfilet ohne Haut kocheln lassen
200 g Fore”en'met oder anderer Fisch = ceeeeesmmemeneninnnens

Aioli (Knoblauch-Mayonnaise)

4 EL

Mayonaise

Dazu wird die Aioli gereicht und mit
Weillbrot gegessen.

1 gr. Knoblauchzehe hineinpressen

Salz, Pfeffer, Safran, Pernod

Am besten schmeckt diese Suppe nach dem
zweiten Aufwérmen....
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Karpfenfilet nach
franzosischer Art

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung
600 g Karpfenfilet Das Karpfenfilet in vier Stlicke (Por-
gratengeschnitten mit Haut tionen teilen) mit Salz und weilem
400 g Blattspinat ( TK) Pfeffer oder Zitronenpfeffer wiirzen.
2 Schalottenn = = 00000 st
1T Knoblauchzehe In einer schweren Eisenpfanne
Salz, Pfeffer, Muskat anbraten, jede Seite 2 — 3 min. An-
schliefend in eine ofenfeste Form
2 EL  Kapern geben und im Backofen fertig ga-
2 St. Bio Zitronen (Abrieb und Saft) ren.160 Grad fiir ca. 10 min.
150 g kalte Butter = === s
Salz, Pfeffer, Schalotten- und Knoblauchwiirfel in

etwas Butter andtnsten und den ge-
frorenen Blattspinat dazugeben, mit
Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen,

ca. 10 — 15 min garen.

In die noch heilte Karpfenpfanne

die Butter zu Nussbutter zerlassen,
braun aber nicht verbrannt !
Anschliefend sofort mit Kapern,
Zitronensaft abloschen, 2-3 Zitronen-
filets in die Sauce geben, abschme-
cken und Uber die fertig gebratenen
Karpfenfilets geben.

Anrichte-Tipp

Blattspinat auf die heil3en Teller geben, Kar-
toffeln oder Reis dazu, Karpfenfilets verteilen
und zum Schluss die heil3-kéchelnde Sauce
dartiber.

gratengeschnittenes Filet

10 11



20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Karpfenmousse
Praline

Zutaten

100 g Karpfen gerduchert
200 ml Sahne
1 Blatt  Gelatine
Meerrettich
Pumpernickel

¥ Restaurant Wjelbik Bautzen

Im Herzen der tausendjéhrigen Stadt
Bautzen liegt die kulinarische Oase,
das Restaurant ,Wjelbik”. Hier vereinigen
sich in historischen Rdumen Tradition &
Moderne, Der Name Wijelbik verrat die
sorbische Herkunft und heilt ,kleines Ge-
wolbe” und ,Vorrats- oder Speisekammer”.
Das denkmalgeschdtzte ca. 600 Jahre alte
Natursteingewdlbe wurde im Zuge des Wie-
deraufbaus des kriegszerstérten Gebaudes
restauriert und beherbergt seit 1978 das
WJELBIK.

Monika und Thomas Lukasch haben sich
ein Refugium der Genlisse geschaffen, die
Grundlage hierfir sind die hochwertigen
Produkte aus der Region, geschickt kombi-
niert mit der Liebe zu ihrem Handwerk wird
dem Gast eine innovative Kliche serviert,
welche nicht abgehoben erscheint.

12

Zubereitung

1 Vom Karpfen die Haut entfernen und
mit 100 ml Sahne aufkochen.

2 Karpfen purieren und durch ein feines
Sieb passieren.

3 Blatt Gelatine im kalten Wasser ein-
weichen.

4 Die Gelatine zu dem noch warmen
Karpfenptiree dazugeben, mit Salz
und Meerrettich abschmecken.

6 100ml Sahne schlagen und bei dem
abgekihlten Karpfenplree unterhe-
ben. Kaltstellen.

7 Pumpernickel zerkleinern in einer
Pfanne kross anschwangen. Auskih-
len lassen.

8 Die Karpfenmousse in Kugeln aus-
stechen und mit Pumpernickel um-
manteln.

Sorbisches Restaurant Wjelbik
Kornstralle 7, 02625 Bautzen
Telefon 03591 42060

Telefax 03591 42060

Thomas Lukasch info@wijelbik.de | www.wjelbik.de

13
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Karpfen

a

uf Gemusebett

Zutaten fiir 4 Personen

100 g Mohren
1 Sellerie
1 Porree
2 Zwiebeln
100 g Fenchel
300 g Kartoffeln
1 Zehe Knoblauch
300 ml Weilwein
1 Karpfen

Glatte Petersilie
% Stuck Butter

Zubereitung

14

Mohren, Sellerie, Kartoffeln, Zwie-
beln, und Knoblauch schalen. Porree
halbieren und waschen. Alles Ge-
muse in Wiirfel schneiden. Zwie-
beln und Knoblauch in ganz feine
Wiirfel schneiden. Gemuse salzen,
miteinander verrtihren und in eine
Auflaufform geben. Mit Weillwein
ubergielien.

Vom (ausgenommenen) Karpfen die
Flossen abschneiden, salzen und auf
das Gemuse legen.

Auflaufform in Ofen schieben — bei
180°C fir 30 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und den Sud
im Topf auffangen. Gemise und
Karpfen im Ofen warmbhalten.

Den Sud aufkochen und mit kalter
Butter montieren bis die Sole eine
dickflissige Konsistenz erhalt. Mit
Salz abschmecken.

GemiUse aus dem Ofen nehmen und
die geschnittene Petersilie verrihren.
Auf Teller verteilen, den Karpfen mit
brauner Butter betraufeln. SoRe mit
Stabmixer aufschaumen und ge-
niel3en.
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Warthaer

Karpfenmedaillons

mit gegrilltem Tomatencarpaccio und
Kartoffel-GemUsepfanne

Zutaten fiir 4 Portionen

600 g gratengeschnittenes
Karpfenfilet vom Erzeuger

300 g Fleischtomaten

200 g Karotten

200g Bohnen

200 g festkochende Kartoffeln
Zwiebeln, Knoblauch,
Rosmarin, Oliven, Olivenadl,
Rapsol, Butter, Salz, Pfeffer
aus der Muhle

¥ Restaurant im Schloss Rammenau

Der besondere Reiz des Barockschlosses
Rammenau liegt im harmonischen Mitein-
ander barocker Architektur und idyllischer
Landschaft. Stilvolle Salons, kostbare Por-
zellane und bezaubernde Wandmalereien
erwarten Sie bei einem Besuch der einsti-
gen Sommerresidenz.

In den historischen Speisesalons und auf
der Schlossterrasse kénnen Sie die Tafel-
kultur der Schlosskiiche oder die rustikalen
Speisen aus der Gesindekiiche geniellen.
Gonnen Sie sich ein kulinarisches Erlebnis
der besonderen Art.

Das Barockschloss Rammenau gehort zur
Staatliche Schlosser, Burgen und Gérten

Sachsen gGmbH.

16

Zubereitung:

Karpfenmedaillons waschen und
trockenlegen. Gemuse putzen und
waschen, Karotten in Stifte schnei-
den, gekochte Kartoffeln und Zwie-
beln in Spalten, die Fleischtomaten in
Scheiben schneiden.

Karottenstifte, Kartoffeln, Zwiebeln und
Bohnen in Rapsol und Butter mit etwas
Salz und Pfeffer dlinsten und bis zum
Anrichten warmstehen lassen.

Eine Pfanne mit wenig Olivendl er-
hitzen, den Boden mit Tomatenschei-
ben, Oliven, Rosmarin und Knob-
lauchzehen auslegen und wurzen.
Die Pfanne bis zum Anrichten in den
Oberhitzegrill stellen.
Karpfenmedaillons mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit der Hautsei-
te in der heilRen Pfanne mit Rapsol
fast gar braten, kurz in der Pfanne
umlegen und mit dem Anrichten
beginnen.

Auf einem vorgewarmten Teller mit
den Tomatenscheiben starten, das
Gemlise darauf geben, den Fisch zum
Schluss auf den Teller heben und mit
frischem Zitronensaft betraufeln.

Danny Miethe

17
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Raucherkarpfen-

Praline

Zutaten fiir 4 Personen

1 Apfel
1EL  Zucker
35ml Weillwein
259 Butter
1TL Zitronensaft
40 g Kdrbiskerne
200 g Gerauchertes Karpfenfilet
(gratengeschnitten von
Karsten Ringpfeil, Konigswartha)
1 Ei
Etwas Mehl, Butterschmalz,
Krauter, BlUten zur Dekoration

Zubereitung:

Apfel schélen, vom Kerngehause be-
freien und grob wiirfeln.

Die Apfelstiickchen mit Zucker, Wein,
Butter und Zitronensaft in einem
Topf ca. 20 min. kdcheln lassen,
dabei gelegentlich umruhren.

Die Apfel fein purieren und die Creme
abflllen und kalt stellen.

tionssticke schneiden und auf der
Hautseite mit Mehl bestauben und
in das verquirlte Ei tauchen (nur die
Hautseite!) und anschlieBend in die
gehackten Kurbiskerne dricken.

In einer heillen Pfanne mit Butter-
schmalz ca. 30 Sekunden knusprig
braten (wieder nur von der Hautsei-
te) und auf Klichenpapier abtropfen
lassen.

Die kalte Apfelcreme auf einen klei-
nen Teller oder Essloffel geben und
die Karpfenpraline daraufsetzen. Mit
Krautern oder Bluten dekorieren.

v Bio-Bergasthof Beckenbergbaude

In der Oberlausitz haben wir viele Bergbau-
den, aber die Beckenbergbaude ist etwas
Besonderes. Sie liegt in der Natur, ist immer
ein lohnendes Ziel und das Herz des Berg-
gasthofes ist griin, 6kologisch-nachhaltig
und fair. Schon seit Firmengrtindung (2007)
wird Nachhaltigkeit auf dem Beckenberg
gelebt. Was mit dem Verzicht von uber-
fischtem Fisch anfing, sind es heute selbst-
verstandlich kulinarische Schétze aus der
Region.

Egal zu welchem Anlass, André Mey-
er zaubert immer etwas fir den Gau-
men. Die Klche der Baude wurde schon
mehrfach vom Slow-Food-Genussfiihrer
ausgezeichnet.

André Meyer

19
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Sachsenbarsch
goes to Mexiko

Zutaten fiir 4 Personen

300 g

Kleine Gurke

Limetten

Rote Zwiebel

Avocado

Chilischote

¥ Bund Koriander grin
Sachsenbarschfilet
(Buntbarschfilet aus
Kirschauer Aquakulturen)
1 Kleine Mango

Salz, Pfeffer, Roh-Rohrzucker

N == N

Zubereitung:

1

2

20

Gurke putzen und schalen, langs
halbieren und Kerne mit einem Loffel
herauskratzen. Das Fruchtfleisch

ca. 0,5 cm grolRe Wiirfel schneiden.
Chilischote langs halbieren, Stielan-
satz, Kerne und Trennwéande entfer-
nen. Die Halften waschen und grob
hacken. Limetten auspressen und
100ml Saft abmessen.
Koriandergrun waschen, trocken
schutteln, Blattchen abzupfen und
grob hacken. 3 EL mit dem Limetten-
saft, die Halfte der Gurkenwadirfel und
den Chilischoten fein purieren. Dabei
zuerst die halbe Schote mitpurieren,

abschmecken und nach Geschmack
die Ubrige Chili mitpurieren. Die
Marinade mit reichlich Salz, Pfeffer
und 2-3 Prisen Zucker abschmecken,
sie sollte sehr salzig sein. Ca. 30min.
kuhlstellen.

Inzwischen das Fischfilet trocken
tupfen, auf Graten untersuchen und
diese bei Bedarf entfernen. Den Fisch
in ca. T cm grolte Wirfel schneiden
und in den Kihlschrank stellen. Zwie-
beln schélen und nicht zu fein wiir-
feln. Die Mango schalen, das Frucht-
fleisch vom Stein schneiden und in
ca. T cm grold wirfen. Die Avocado
halbieren, Kern und Schale entfernen
und das Fruchtfleisch ebenfalls ca. 1
cm grold wirfen.

Die Marinade mit den Fisch, Avoca-
do, Mango, Zwiebel und der Ubrigen
Gurke vermengen und alles ca. 15
Min. marinieren lassen.
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Omas
schlesischer Karpfen

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg
1TEL
2509
50 g
50 g
0,751
0,251
60 g
2 EL
2 EL
‘\/2

22

Karpfen

Essig

Wurzelwerk

Zwiebeln

Butter

Bier

Wasser
SoRenkuchen/Pfefferkuchen
Zucker

Starke

Bio-Zitrone

Rosinen, Mandelstifte, Salz

Zubereitung:

Kichenfertigen Karpfen halbieren,
Kopf, Schwanz abschneiden, in 3-4
Teile schneiden, mit Essig und Salz
einreiben und eine halbe Stunde
ziehen lassen

In ausgelassener Butter das gewUr-
felte Wurzelwerk andlinsten, mit Bier,
Wasser und einer Prise Salz eine hal-
be Stunde kochen lassen. Dabei gibt
man den geriebenen Pfefferkuchen
(Solenkuchen), Rosinen, Mandel-
stifte und in Scheiben geschnittene
Zitrone dazu.

Tunke mit Salz und Zucker abschme-
cken. Mit angeruhrter Starke binden.
Karpfenstlcke in die Tunke schich-
ten und ca. 20 Min. bei kleiner Hitze
ziehen lassen.

Dazu passen Mauke (Kartoffelplree)
oder Abernstickl (Salzkartoffelstlick-
chen).




20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Geraucherte Forelle

auf schnellem
Linsengemuse

Zutaten

2 grolie geraucherte Forellen oder alter-
nativ 250 g gerauchertes Forellenfilet

Linsengemiise
250 g rote Linsen
50 g Sellerieknolle
1 Zwiebel
1 grolRe Mohre
1 groler Apfel
1 Lorbeerblatt
2 Pimentkorner
L Ol zum Braten
Salz, Pfeffer, Apfel- oder
Krauteressig

3E

Fiir den Dip
200 g Creme fraiche oder Schmand
2 EL  gemischte frische griine
Krauter der Saison
Salz/ Pfeffer

Zubereitung

1 Die geraucherte Forelle kaufe ich im
Ganzen. Vor dem Servieren gebe ich
sie bei 50 Grad in den Backofen, bis
sie lauwarm ist. Dann l0st sich das
Fischfleisch von der Haut fast von al-
lein. Fertiges Forellenfilet geht auch,
wenn ihr das erhitzen wollt, verpackt
es in Backpapier, damit es nicht zu
trocken wird

2 FUr das Linsengemuse schneidet

Zwiebeln, Mohren, Sellerie in sehr
kleine Wiirfel. Dinstet alles in Ol fir
ca. 3 Minuten, ca. 300 ml Wasser
angiefllen, den Lorbeer und Piment
zugeben.

Kurz aufkochen und jetzt die roten
Linsen flr ca. 6—8 Minuten darin
kochen. Aufpassen! Rote Linsen sind
schnell gar. Reicht die Flussigkeit
nicht, noch etwas zugeben. Zum
Umruhren nehme ich eine grol3e
Fleischgabel, damit es keinen Mus
gibt.

Sind die Linsen gar, restliche Flussig-
keit abgielten, noch warm abschme-
cken mit Essig, Salz und Pfeffer. Den
Apfel mit Schale in kleine Wirfel
schneiden und unter das Linsenge-
muse heben.

Der Dip ist schnell aus den wenigen
Zutaten zusammengeruhrt. Frischer
Estragon ist mein Favorit, der Klassi-
ker Dill kommt gleich hinterher.

Tipp
Ich lege unter das LinsengemUise gerne

Kopf- oder Feldsalat, je nach Saison. Ein tol-
ler geschmacklicher Kontrast entsteht, wenn
ihr knusprig gebratene Katenschinkenwdirfel

Anrichten

Mittig auf den Teller das Linsengemdise. Die
ausgeldste Forelle darauf und einen Essloffel
Dip dazu, ein Krauterzweig und fertig.

liber das Gericht streut.

Carola Arnold

¥ Kleene Schanke — Koch- und Kulturwerkstatt Cunewalde

Carola Arnold ist Gastgeberin in ihrer Klee-
nen Schénke, die mittlerweile zu einem
bekannten kulturellen Treffpunkt in der
Oberlausitz geworden ist. Kultur und Ku-
che zusammenbringen, unter dem Motto
,Herzlich wilkommen Daheeme"” das war
die Idee. Dazu kocht sie in ihrer Event-
kiiche mit Gasten aus nah und fern.
Eine bodensténdige Kiiche mit Pfiff aus fri-
schen und vielen regionalen Zutaten, das ist
ihre Leidenschaft. Heimischer Fisch gehdr-
te von Anfang an dazu.

Neben der Eventkuche und der urigen Block-
stube kénnen Sie ein Café und Laden mit
Angeboten von vielen regionalen Produzen-
ten entdecken.

25



20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Lausitzer
Fischcurry

Zutaten fiir 4 Portionen

6

1

00 g Fischfilet z. Bsp. vom Karpfen,
Wels, Hecht, Zander,
Lachsforelle

1 grune Paprikaschote
3 grolte Tomaten

50 g Mangold, Pak choi oder

Blattspinat
1 groRe Zwiebel

1TL frisch geriebener Ingwer

2 EL Kokosol
alt. Raps-/Sonnenblumenal

2 EL Currypulver
alt. Currypaste

400 ml Kokosmilch

Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung
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Den Fisch unter kaltem Wasser ab-
spllen, trocken tupfen und in nicht
zu kleine Stlicke schneiden.

Die Paprika putzen, waschen, halbie-
ren, entkernen, alle weilten Innenhau-
te entfernen und in schmale Streifen
schneiden.

Mangold waschen, Stiele klein
schneiden, Blatter groller lassen.

Die Tomaten unten vorsichtig einrit-
zen, T Minute im kochenden Wasser
Uberbrthen. In kaltem Wasser ab-
schrecken, hauten, danach vierteln
oder Sechsteln je nach Grofe.

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden. Den
Ingwer fein schneiden oder reiben.
Das Kokosol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln, Ingwer und Curry darin gla-
sig dinsten. Die Paprikastreifen und
Mangold zugeben und die Kokos-
milch angiel3en, nur leicht salzen und
alles 3—4 Minuten kocheln lassen.
Den Fisch und die Tomaten zugeben,
ganz leicht kocheln lassen bis der
Fisch gar ist, das geht sehr schnell.
Nochmal abschmecken mit Salz und
Pfeffer evtl. noch etwas Curry zu-
geben. Mogt ihr eine samige Sauce,
bindet die Sauce mit 1 EL Speise-
starke die in kaltem Wasser ange-
ruhrt wird. Nochmal kurz aufkochen
lassen.

Passend dazu

Reis und Glasnudeln sind der Klassiker.
Ich mag zum Curry Blumenkohlreis, die
leckere Lowcarb Variante (siehe Folge-

seiten).

Fisch ist an sich schon gesund. Das
Gemuse bringt Vitamin C in dieses
Gericht, welches nicht nur das Im-
munsystem starkt, sondern auch den
Korper bei der Fettverbrennung unter-
stutzt, genau wie Curry, der diese durch
Capsaicin ankurbelt. Die Scharfe kann
unsere Stimmung heben, da sie Glucks-
hormone in unserem Korper freisetzt.

Viele Ideen zu ,einmal kochen — zweimal
essen” finden Sie im ,Carola Kocht" Buch.
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20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Blumenkohilreis

Die perfekte Low Carb Beilage

Zutaten fiir 4 Portionen

¥ Blumenkohl, nicht zu klein
1 gute Handvoll Kokosraspel
Kokosol zum Braten

Salz / Pfeffer

Zubereitung

1 Den Blumenkohl samt Strunk auf
der groben Raspel reiben. Eine grole
Pfanne nehmen, die Kokosraspel
in Kokosol (alternativ Kokosfett)
hellbraun rosten. Den Blumenkohl
zugeben, salzen, pfeffern und ca. 4-5
Minuten braten. Der Blumenkohl soll
noch Biss haben. Abschmecken und
schon fertig.

Mittlerweile ist der Blumenkohlreis

auch Grundlage fir eine schnelle

Sommergemisepfanne. Dazu schnei-

de ich alles was mir an Gemuse unter

die Finger kommt — Zucchini, Paprika,

Pilze, Tomate, rote Zwiebel — in grole-

re Stticke. Geschnittenen Knoblauch,

Ingwer schwitze ich in Ol an, gebe das

GemUse zu und brate es bissfest. Dann

erst salzen und pfeffern. Jetzt den ferti-

gen Blumenkohlreis und frische Krauter
unterheben. Nochmal abschmecken.

Ein gutes kaltgepresstes Ol oder ein

kleines Stuck Butter geben das Finish.
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Carola Arnold und Kerstin Mickan kochen nachhaltig zusammen.

Einmal Kochen und 2 mal Essen - und der ganze Fisch wird verarbeitet

Nachhaltigkeit ist ein Thema, welches uns
noch viel mehr bewegen sollte. Lebens-
mittel komplett zu verarbeiten, gehort fir
mich dazu. Hier meine Idee: wir kochen eine
Fischsuppe von der gerducherten Forelle
aus den Fischgraten, Haut und Kopf.

Ja richtig gehort, die koche ich mit den
Zwiebel-, Mohren- und Sellerieschalen vom
Linsengemuse, dazu 1 Lorbeerblatt und 1
Pimentkorn. Das Ganze mit wenig Was-

ser bedecken und zugedeckt eine kleine
Fischbriihe kdcheln, dauert ca. 30 Minuten.
Danach die Briihe durch ein Sieb gie3en und
wieder auf den Herd stellen. Jetzt gare ich
etwas geschnittenes Gemtuse, zum Beispiel
Mohre und Fenchel in der Brihe. Meist ist
noch etwas Fisch Ubrig, welcher als Einlage
reinkommt. Mit einem gro8en Loffel Krauter

creme fraiche obendrauf, noch etwas Dill,
fertig ist eine feine Suppe. Jetzt noch Brot
dazu und ein vollsténdiges Essen, fast
nebenbei gekocht steht auf dem Tisch. Ihr
werdet staunen, was da aus den gerdaucher-
ten, sonst eigentlichen Abfallen, Késtliches
entsteht. Das ist fir mich Nachhaltigkeit
par excellence.

Rezept Fischsuppe: siehe auch Seite 32
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20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Karpfenschnitzel

mit Zitrone auf grasgriinem Kartoffel-Erbsenptiree

Zutaten 4 Personen

600 g Karpfenfilet
250 g Semmelmehl

2 Eier
2 Bio Zitronen
3 EL  Mehl

Salz, Pfeffer, Fischbratgewdirz,
alternativ Krauter der Provence

500 ml  Raps oder Sonnenblumenal
zum Ausbacken

Zubereitung

1 Das Karpfenfiletinca. 80 — 100 g
Stucke schneiden. Eine Zitrone
abreiben und ausquetschen Mit ab-
geriebener Zitronenschale und Saft
den Fisch marinieren, dann Salz und
Pfeffer auf den Fisch.

2 Die Eier verquirlen. Das Semmelmehl
auf einen tiefen Teller geben. Die
Fischstucke mit Mehl bestauben, zu-
erstim Ei und dann im Semmelmehl
wenden.

3 Das Ol erhitzen, bis sich an einem
Holzstab Blaschen bilden, dann
stimmt die Temperatur. Den Fisch
portionsweise ins Fett geben und
ausbacken. Auf Klichenkrepp geben,
um Uberschussiges Fett zu ziehen.

4 Im Backofen bei 100 Grad warm-
halten.

5 Anrichten klassisch mit Zitronen-
spalten.

Zutaten und Zubereitung grasgrii-
ner Kartoffel-Erbsenpiireé

700 g Kartoffel (mehlig kochende)
400 g Erbsen gefrostet
150 ml Vollmilch 3,5% erhitzen
50 g Butter (nach Gusto)
Salz, frisch geriebene
Muskatnuss

1 Die Kartoffeln schalen und vierteln.
Die Kartoffeln knapp mit Wasser
bedecken, Salz dazu und weich ko-
chen. Abgiel3en, die Kartoffeln heil
stampfen.

separat die gefrosteten Erbsen in
sehr wenig Wasser flir max. 5 min
kochen und purieren. Hebt den Piree
unter die gestampften Kartoffeln.
Nun nach und nach die heille Milch
zugeben, bis zur gewlnschten
Konsistenz. Butter und Muskatnuss
zugeben, das Abschmecken nicht
vergessen.

TIPP

Einen tollen anderen Geschmack bekommt
lhr, wenn statt der Milch Kokosmilch ge-
nommen wird. Rechnet eine Dose mit 400
ml, gleich die Erbsen darin kochen und damit
das Pliree herstellen.

Wenige Blétter kleingeschnittene frische
Minze peppen das Plree ebenso auf.

Ein Aioli-Dip (s. Seite 8)
kann das Geschmacks- ™
erlebnis abrunden.

TIPP von Carola Arnold:
Ich aromatisiere gerne mein Ol fiir einen noch
besseren Geschmack. Dazu gebe ich ins Ol

2 bis 3 ganze geschalte Knoblauchzehen, 2
Scheiben Ingwer und einen Rosmarinzweig.
Wichtig! Nicht zu braun werden lassen, sonst
wird das Ol bitter, unbedingt vorher rausneh-
men.
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20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Fischsuppe

aus den Resten vom gebackenen Karpfen, Forelle ...

Es gab gebackenen Karpfen oder Fo-
relle ... Jetzt habt ihr nach dem Essen
den Kopf und die Mittelgrate Ubrig und
auf dem Blech noch Bratensatz und
restliches Gemduse, vielleicht auch einen
Rest Fisch.
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Den Kopf, die Graten und Gemtise
eng in einen Topf legen, den Braten-
satz mit heillem Wasser ablésen und
damit alles bedecken. Mindestens
25 min sanft kocheln lassen, danach
abgiellen. Das ergibt eine schone
Fischbrihe.

In der Zwischenzeit schneide ich 1
grolRe Zwiebel, T — 2 Knoblauchzehen
und brate die in etwas Ol an. Gebe

1 — 2 Essloffel Tomatenmark und

die Fischbrihe drauf. Nochmal kurz
kocheln lassen, abschmecken und
fertig ist die Grund-Fischsuppe.

Als Einlage kann alles rein, was ihr
habt. Fischreste, saure Gurke, Papri-
kastreifen, dann entsteht eine Fisch-
soljanka. Ein paar Kartoffelwdrfel
dazu und es wird mit dem Gemuse
ein sattigender Fischeintopf.

Zur Brlhe ein paar mediterrane
Krauter dazu, Gnocchi aus der Kahl-
theke, kurz angebratene Zucchini,
Aubergine, Paprika und fertig ist eine
Mediterrane Fischsuppe.

Zur Suppe gebe ich immer einen
Loffel Schmand oder Creme frai-
che, das macht die Suppe rund und
superlecker.

Einmal kochen und mindestens zwei-
mal davon Essen, das ist meine Emp-
fehlung in unserer Zeit, wo keiner mehr
Zeit hat.

Lassen Sie sich von dieser Idee inspi-
rieren. Es hilft Ihnen, ist nachhaltig und
den Geldbeutel freut es auch.
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Aufstriche
mit Fisch

Drei schnelle und einfache Aufstriche,
da ist fUrJeden etwas dabei. Egal ob fiir
Besuch oder das eigene Abendbrot.

Dazu ein schoner Salat und ein gutes
Brot, selbst gebacken oder vom Lieb-
lingsbacker — fertig!

Avocado — Mousseline mit
gebeizter Lachsforelle

200 g Huttenkase
60 g gebeizte Lachsforelle
T reife  Avocado
Tkl Limette
1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer

1 Die Limettenschale abreiben, Saft
auspressen, Avocado halbieren, ent-
steinen, mit dem Loffel gut aushoh-
len, das Fruchtfleisch grob wirfeln,
sofort Limettensaft drauf. Mit
Hittenkase, Knoblauch, 1 Teel6ffel
Limettenschale, Salz und Pfeffer im
Mixer oder mit dem Purierstab fein
purieren. Wird dadurch luftig und
sahnig und dazu auch noch gesund.

2 Den gebeizten Fisch schneide ich in

Streifen und hebe ihn zum Schluss

,Pulled Fish“-Aufstrich

Dieses Rezept ist nach dem Vorbild
des Pulled Pork entstanden. Fleisch
wird so lange gegart bis es zerfallt und
zerrupft, dann mit der Bratenmarinade
vermengt. Mein Fisch wurde nicht ewig
gegart, er blieb vom Essen ubrig. Zu
wenig flr eine Portion, zu schade zum
wegschmeilden.

1 Also habe ich ihn zerrupft, rote Zwie-
bel, saure Gurke, grune Paprika, alles
sehr klein geschnitten, untergeho-
ben. Frische Krauter, was der Garten
hergibt, dazu und ein paar Tropfen
kaltgepresstes Ol. Abschmecken mit
Salz, Pfeffer oder Chili.

TIPP

Ein Schnitte Schwarzbrot gro3z(igig mit
Salatblattern auslegen, darauf dick den Auf-
strich, ein gekochtes, in Scheiben geschnit-
tenes Ei dazu und gerne ein Loffel Schmand
und Kresse. Sieht toll aus und schmeckt
auch genauso.

Forellen-Frischkase

125 g geraucherte Forelle,

200 g Frischkase, 3 Stiele Petersilie
oder Dill, %2 Stange Fruhlingslauch
1 Limette, Salz, Pfeffer

1 Die Limettenschale abreiben, Saft
auspressen. Frischkase in die Schus-
sel geben, Petersilie und Lauch klein-
schneiden, Forelle grob zerrupfen,
Limettenschale und Saft zugeben,
alles vermischen, Fisch darf ruhig
stuckig sein.

Kleene Schianke - Koch- und Y T
Kulturwerkstatt Cunewalde

Erlenweg 14, 02733 Cunewalde

Telefon 01520 1820659
kontakt@kleeneschaenke.de
www.kleeneschaenke.de
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20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Pochierte Eier
mit Raucherfisch,

Kapern, Tomaten, Kresse & creme fraiche

Zutaten 4 Personen Zubereitung
4 Eier 1 Feuerfeste Formchen oder Glaser
8 Kapern einfetten. Je ein Ei in das Formchen
1 groRe Tomate aufschlagen. Das Glas sollte maxi-
2 EL  Kresse mal bis zur Halfte gefillt sein.
50 g creme fraiche (alternativ .
Schmand) 2 Einen breiten Topf ca. 2,5 cm mit
60 g geraucherter Fisch Wasser beflllen, zum Kochen
z. B. Forelle oder Karpfen bringen. Férmchen reinstellen, Topf-
Salz, Pfeffer, Ol deckel aufsetzten. Bei sanfter Hitze

ca. 8 — 12 min das Ei stocken lassen.
Das Ei sollte noch einen weichen
Kern haben.

2 In der Zwischenzeit die Tomaten
halbieren, entkernen, wiirfeln. Wir
brauchen ca. 1 Teeloffel pro Glas.

4 Den geraucherten Fisch zerrupfen,
ca. 1 Teeloffel pro Glas. Kapern ab-
tropfen und halbieren.

5 Die gestockten Eier mit Tomate,
Forelle und Kapern bestreuen.

6 Dann die creme fraiche obenauf. Mit Tipp
einer Schere die Kresse schneiden Dieses Rezept ist eine schéne kleine Vorspei- LIS 1B UG ICTe BT 1
und als letztes drauf geben. se, erganzt mit Feldsalat und einem dunklen Kulturwerkstatt Cunewalde
: Brot. Gebeizter Fisch passt auch sehr gut. Erlenweg 14, 02733 Cunewalde
7 Zeitnah servieren, damit das Ei nicht (Als Abendbrot zwei bis drei Eier rechnen, Telefon 01520 1820659
zu fest wird. dazu eine breite Suppentasse nehmen. Die kontakt@kleeneschaenke.de
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Eier sollten nebeneinander passen.) www.kleeneschaenke.de
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Karpfen gebraten

mit Apfelrotkohl und gebutterten Kartoffeln
dazu Sahne-Meerrettich

Karpfen

1 Den Rotkohl vierteln, den Strunk her-
ausschneiden und den Kohlkopf mit
einem groRen Kochmesser in sehr
diinne Streifen schneiden.

1 Den Karpfen geschlachtet nach dem
3-S-System (S&dubern — Sduern —
Salzen) vorbereiten, in Mehl wélzen
und langsam in Butterschmalz

braten. PSPPSR
~~~~~~~~~~~~~ - 2 Mit den Nelken in wenig Wasser
etwa 20 Min. dunsten. Nicht ganz
Kartoffeln weich — eher ,al dente”.

1 Kartoffeln in Salzwasser kochenund 2 Nun den Speck in kleine Wiirfel
mit Butter und Petersilie verfeinern. schneiden, den Apfel schélen, das
~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Kerngehause entfernen und eben-
falls in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebel fein hacken. Das Kochwas-
ser des Rotkohls abgielien.

¥ Zur Grafschaft

Willkommen in der Mitte der Lausitz! Ein-
gerahmt in die Teichlandschaft im beschau-
lichen Neudorf-Klésterlich bei Wittichenau,

Apfelmeerrettich

1 Frisch geriebenen Meerrettich mit

einem geriebenen Apfel vermengen,
Sahne unterheben und mit einem
Spritzer Zitrone, einer Priese Zucker
und Salz abschmecken

Apfelrotkohl fiir 4 Portionen

1
2
100g Speck
1
1
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Rotkohl
Gewtrznelken

Apfel
Zwiebel
etwas Essig, Salz und Pfeffer

Den Speck in einer grolRen Pfanne
auslassen, die Zwiebel- und Apfel-
stlcke kurz darin anschwitzen, nun
den Rotkohl und die Nelken dazuge-
ben. Alles gut vermengen. Mit einem
guten Schluck Essig abschmecken,
salzen, pfeffern und weitere 20 Minu-
ten auf kleiner Flamme garen, bis er
weich ist.

Nicht vergessen: Zwischendurch mehrmals
grindlich umrthren, damit nix anbrennt.

findet man seit 2011 die ,Grafschaft’ Hier
erwartet Sie ein Gasthaus, sowie Ferien-
wohnungen und Pensionszimmer fur Na-
turliebhaber die einen Auszeit suchen. Das
Gasthaus liegt am Rand des ,Dubringer
Moor” - einer einzigartigen Kulturlandschaft
— zum Wandern, Radfahren oder einfach
zum Entspannen mit vielen Teichen, da
schwimmt der Fisch praktisch vor der Tur.

Die regionale und saisonale Kliche des Hau-
ses bietet fir Jedermann etwas — viele fast

vergessene Klassiker, wie auch Neues.

Tipp: unbedingt vorher reservieren!

Claudia Graf

Gaststatte & Pension , Zur Grafschaft”
Inhaberin: Claudia Graf Y T
Ortsteil Neudorf Klosterlich 7

02997 Wittichenau

Tel. 035725 923532
info@bauernhof-graf.de
www.bauernhof-graf.de
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20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Karpfenfilet in
Ei-Senfhulle

an Kartoffelgratin, verfeinert mit Bio-Krautersaitlingen
dazu gebutterten Brokkoli und Sahne-Meerrettich

Karpfen in Ei-Senfpanade
zubereiten (4 Personen)

1 Karpfen geschlachtet nach
dem 3-S-System (Saubern -
S&uern — Salzen)

4 Eier

100g Mehl
2 TL Bautzener Senf

Dillspitzen — am besten frisch

1 Prise Salz

1 Alles zu einer samigen Masse ver-
mengen.

2 Karpfenfilet in Mehl wélzen und
durch die Ei-Senfpanade ziehen und
in Butterschmalz braten.
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Kartoffelgratin mit
Biokrautersaitlingen zubereiten

1 750 g Pellkartoffeln in Scheiben
schneiden

2 200 g Bio-Krautersaitlinge, Zwiebeln
und Lauchzwiebeln klein schneiden.

3 Ol zum Braten in einer Pfanne er-
hitzen, darin ZwiebelwUrfel anschwit-
zen. Pilze zugeben und ca 5 min
kraftig anbraten, dabei immer rihren.
Mit Salz und Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

4 Eine gefettete Auflaufform mit
Kartoffelscheiben auslegen, Pilz-
mischung dartber geben, mit 50 g
Kase bestreuen und mit den restli-
chen Kartoffelscheiben belegen.

5 250 ml Milch und 3 Eier kraftig schla-
gen mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken und Uber die Kartoffeln
gielen.

6 Mit dem restlichen Reibekase be-
streuen, Butterflocken aufsetzen und
in den vorgeheizten Ofen schieben.

7 Bei 200 Grad ca 25 — 30 min gold-
gelb backen.

8 Apfelmeerrettich wie auf Seite 38
beschrieben zubereiten.

9 Frischen Brokkoli in kleine Ros-
chen schneiden und in Salzwasser
blanchieren. Danach in Butter kurz
anschwenken. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Alles zusammen nett anrichten.

Gaststatte & Pension , Zur Grafschaft”
Inhaber: Claudia Graf * T
Ortsteil Neudorf Klosterlich 7

02997 Wittichenau

Tel. 035725 923532
info@bauernhof-graf.de
www.bauernhof-graf.de
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20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Batonnets vom

geraucherten Aal

auf warmen Linsen-Kirbissalat mit gediinsteten Perlzwiebeln,

Bauchspeck und gebackenen Salbeiblattern

Zutaten fiir 4 Personen

200 g gerducherter Aal
100 g rote Linsen
100 g grune Linsen
100 g Hokkaidokiirbis
1 Tomate
Etwas Olivendl
40 g rote Zwiebeln
100 g frische Perlzwiebeln
Etwas Kalbsfond
Etwas WeiBwein
50 g Bauchspeck
Etwas Zucker
1TL Créme fraiche
Einige Zweige Thymian, einige
Salbeiblatter

Zum Wodrzen: Salz, Pfeffer, etwas Ho-
nig, etwas Himbeeressig, etwas Wal-
nussol

Zubereitung

1 Die Linsen getrennt voneinander
kochen, abtropfen lassen und in
eine Schussel geben. Den Kurbis,
die Tomate und die roten Zwiebeln
wdrfeln, mit Salz, Pfeffer und etwas
Koriander wurzen und in einer mit
Olivendl gefetteten kleinen Backform
bei 180°C Umluft garen, danach mit
zu den Linsen geben. Gut mischen
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und mit Salz Pfeffer Honig, Himbeer-
essig und Walnussol abschmecken.
(der Salat kann am Vortag zubereitet
werden, sollte aber warm serviert
werden.)

Die Perlzwiebeln schalen. Bauch-
speck wirfeln. In einer kleinen Stiel-
kasserolle etwas Zucker karamelli-
sieren lassen, die Zwiebelchen darin
anschwitzen, salzen und mit etwas
Weillwein angielen, dinsten bis die
Flussigkeit verkocht ist. Danach den
Kalbsfond angielen und dinsten bis
die Perlzwiebeln weich sind. Zu dem
restlichen Fond die Creme fraiche
geben und ebenfalls kurz einkochen
lassen. Die Salbeiblatter in Mehl
wenden und in einer kleinen Pfanne
in etwas Ol beidseitig anbraten. Den
Bauchspeck ebenso anrosten.

Den Linsensalat auf einem ange-
warmten Teller mit dem Aal anrich-
ten. Mit der Sauce, den Perlzwiebeln,
dem Bauchspeck und den Salbeiblat-
tern genielien!

¥ L'Auberge ,,Gutshof*

Eine franzésische Oase in der Oberlausitz,
Gemditlichkeit im Stile einer Elsasser Wein-
stube, gepaart mit Spezialitaten aus dem
groBen Holzbackofen. Im historisches Ge-
wolbe bietet Familie Wesolek franzdsische
LebensArt an, die zu jeder Jahreszeit ihren
Reiz hat.

Tina Wesolek kocht tédglich frisch mit Lei-
denschaft und Verantwortung. Handwerk,
Tradition und Perfektion treffen auf dem
Teller zusammen. Frische Produkte aus der
Region sind selbstverstandlich in ihrer fran-
zosischen Klche integriert. Hier schmeckt
man die Frische und die echte Handarbeit.

Tina Wesolek
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20 Rezepte aus 20 Jahren Lausitzer Fischwochen

Piccata vom
Lausitzer Wels

mit Senf- Beurre blanc, Schinkenkraut nach Elsasser Rezeptur

und Kartoffel-Krauter-Stampf

Zutaten fiir 4 Personen

Piccata
0,5kg Welsfilet ohne Haut
Thymian, Pfeffer, Rosmarin
Schinkenkraut:
0,6 kg frisches Sauerkraut
2 Knoblauchzehen
etwas Thymian, Honig, evtl.
Salz, etwas Pfeffer,
1kl Zwiebel,
50 g Schinkenwdirfel
etwas Ol, evtl Gemisebrihe
4 Scheiben Bayonner Schinken

Kartoffelstampf
0,8 kg Kartoffeln ungeschalt
etwas Milch,

etwas Butter,
Muskatnuss, Salz
frische gehackte Gartenkrauter

Senf-Beurre blanc
1kl Schalotte (gewdrfelt),
0,171 Weilwein
0,21 Sahne,
etwas Butter,
2-3TL Bautzner Senf
(je nach Geschmack)
Salz,
etwas Honig
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Zubereitung:

1 Das Sauerkraut waschen und die
Knoblauchzehen und Zwiebeln
schalen und fein wrfeln. In einem
Topf das Ol erhitzen, die Zwiebeln
zugeben und das Sauerkraut an-
dunsten. Knoblauch zugeben und
mit GemUsebrihe angielen. Sanft
kocheln lassen. Abschmecken mit
Honig, Thymian, Salz und den Schin-
kenwurfeln.

2 Die Kartoffeln fur den Stampf
schalen und kochen. Die Kartoffeln
stampfen und mit warmer Milch,
Butter, Muskat, Salz und Krautern
vollenden.

3 Fur die Sauce in einer kleinen Sau-
teuse den Weillwein mit gewurfelten
Schalotten und der Butter reduzieren,
mit der Sahne angiellen und wieder
reduzieren. Mit Salz, Honig und Senf
abschmecken.

4 FUr das Piccata eine kleinere Pfanne
warmestellen sowie den Backofen auf
150° C vorheizen.

5 Das Welsfilet portionieren und in
dem Bayonner Schinken mit etwas
Thymian einschlagen und in etwas

Ol kurz in der Pfanne anbraten und
im Ofen garziehen lassen. (etwa 10
min)

Den Kartoffelstampf mit dem Sauer-
kraut auf vorgewarmten Tellern an-
richten. Das Welsfilet darauf anrich-
ten und mit der Senf- Beurre blanc
umkranzen. Mit frischem Thymian
garnieren und servieren.

L'Auberge ,Gutshof”
Alte Belmsdorfer Stralle 33
01877 Bischofswerda

Tel +49 3594 70520-0
info@auberge-gutshof.de
www.auberge-gutshof.de
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Qo '. - Die Teichwirtschaft ist ein Familienbetrieb,
Stecmrlefe | : N e welcher seit 4 Generationen von uns bewirt-
unserer

Teichwirte,
Hofladen un

schaftet wird.

Philosophie: Nachhaltige Satz- und Speise-
fische aus eigener Zucht

Angebote: Hofladen mit vielfaltigem Angebot
aus eigener Zucht und eigener Raucherei:
Frischfisch, Raucherfisch, Salate, Grillfisch,
Raucherfischplatten, Fischsuppe und andere
............................ . Spez‘a“taten

0_1Teichwirtschaft Karsten Ringpfeil Angelteich (April — Oktober)
kontakt@ringpfeil.de Schaufischen immer Mitte Oktober
www.ringpfeil.de Belieferung Gastronomie, Angelvereine, Wie-

Biro:Warthaer Str. 53, 02699 Konigswartha derverkaufer, Hobbyteichwirte, Handel

Tel. 035726 50233

Hofladen geoffnet: Mi 12 — 16 Uhr, Auch okologische Teichwirtschaft: Oberlausit-
Do, Fr9 =17 Uhr,Sa9. = 12 Uhr zer Biokarpfen g.G.A.

So, Mo, Di geschlossen

Unser kleiner Fischereibetrieb existiert schon
seit 25 Jahren. Die Fischerei und Jagd sind
seit der Kindheit ein fester Bestandteil meines
Lebens.

Philosophie: GrolRen Wert legen wir auf die
hochwertige Veredlung unserer einheimischen
Produkte. Unsere Gaste sollen sich einfach
wobhlfiihlen, entspannen und wiederkommen.
Angebote: Ganzjahriger Fisch- und Wild-
"""""""" verkauf, Hofgastronomie und Hofladen mit

% Fischzucht B. Kreutziger regionalen Produkten

Gorlitzer Str.63, Besonderheit: Ein hofeigener Angelteich von
02929 Rothenburg (Winklermiihle) Freitag bis Sonntag.

Tel. 0171 6320806 | kreutziger@live.de Im Hofladen finden Sie neben frischen und
Hofladen geraucherten Fisch auch passende Weine,
Mai — Sept. Fr = So 9 — 18 Uhr Honig, Wildprodukte und mehr.

Okt. — April Fr9 =17 Uhr/Sa 9 — 12 Uhr Die Gastronomie bietet selbstgebackenen
Gastronomie Kuchen und Kaffee an. Fur Gruppen kann die
Mai — Sept. Fr = So 11 = 18 Uhr Hofgastronomie auch auRerhalb der Off-
Okt. Nov. So 11 — 14 Uhr nungszeiten gebucht werden.

Stand: 11/2021 - Bitte aktuelle Informationen immer telefonisch oder Uber die Website erfragen. 47
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Kirschauer Aquakulturen

E Kirschauer Aquakulturen GmbH
Friesestrasse 31

02681 Schirgiswalde-Kirschau

Tel. 03591 2722595
info@kirschauer-aquakulturen.com

Di, Mi, Do, Fr: 10 =17 Uhr, Samstag 9 =13 Uhr

Unser Unternehmen ist noch recht jung und
besteht seit 2010.
Philosophie: Wir legen bei unseren Produkten

% Peitzer Edelfisch

Handelsgesellschaft mbH

Teichwirtschaft Glinzig

der Teichgut Peitz GmbH

Zur Koselmdhle 8, 03099 Kolkwitz/ Glinzig
Tel. 035604 40300

Januar — Marz Di, Fr 10 — 16Uhr, Sa 9 =15 Uhr
April = Sept. Mi — Fr 13 = 20 Uhr, Sa 9 — 15 Uhr
Okt. — Dez. Do, Fr 10 — 17 Uhr, Sa 9 =15 Uhr

Peitzer Fischmarkt

Am Teufelsteich1, 03185 Peitz

Telefon 035601 31769

Sept. — Mai Mo — Fr9 =18 Uhr, Sa 9 =14 Uhr
Weitere Informationen sowie Offnungszeiten
finden Sie unter www.peitzer-edelfisch.de
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einen sehr hohen Wert auf regionale Zulieferer
und beste Qualitat. Vor allem mochten wir die
Wertschopfung speziell beim Karpfen in der
Region halten und sind der Meinung, dass
unser Fisch bei uns weiter verarbeitet werden
kann. Darum haben wir 2021 grolRe Kapazi-
taten flr die Verarbeitung von regionalen
Fischen geschaffen.

Angebote: Belieferung des Handels und
Direktvermarktung in unserem Fischladen
und mit einem mobilen Fahrzeug, welches
verschiedene Markte anfahrt. Jeden Freitag
bieten wir in Kirschau unseren einzigartigen
Fischdoner an! Produziert werden bei uns der
Sachsenbarsch, Pangasius und Rotscheren-
krebse komplett vom Ei bis zum Speisefisch.

Von der Grindung des Cottbuser Franziska-
nerklosters im Jahre 1275 und der Anlage

von Fischteichen durch die Monche Uber die
DDR-Zeit des VEB Binnenfischerei Peitz bis
heute reicht die Zeitspanne unseres Betriebes.
Insgesamt ca. 1850 ha Teichfldache in der
gesamten Lausitz - in Peitz, in Glinzig bei Kolk-
witz, in Petkampsberg bei Ltbben, in Uhyst bei
Boxberg sowie in Sergen bei Forst — betrifft
das. Mit einer Jahresproduktion von mehr als
500 t sind wir damit der groRte Karpfenprodu-
zent in Deutschland.

Philosophie: Was wir nicht haben, brauchen
Sie nicht!

Angebote: Im Rahmen der ,Peitzer Karpfen-
wochen" finden Sie vielféltige Angebote unter
den Themenbereichen ERLEBEN — ERFAH-
REN — GENIESSEN. Vom Karpfenschlemmen,
Erlebnis Fischereimuseum, thematische
Teichflihrungen und Kahnfahrten bis Bildungs-
projekte fr Kinder und Jugendliche reicht
unser Angebot.

E Herzogs Fischzucht und Verkauf

Im Rittergut 3, 02694 Niedergurig

Tel. 03591 2715292

katjalorenz@t-online.de

Frischfisch vor Ort geschlachtet- taglich mog-
lich - Raucherware und Platten auf Bestellung.

| Teichwirtschaft
von Zezschwitz

seit 1695 Karpfenzucht in Deutschbaselitz

% Teichwirtschaft von Zezschwitz
Zur Sandmtihle 7, 01917 Kamenz

Tel. 03578 306444

Mobil/ WhatsApp 0151 40159407
info@teichwirtschaft-zezschwitz.de

Wolfgang Herzog arbeitete sein ganzes
Arbeitsleben als Fischwirt in Niedergurig. Als
er 1989 das Grundstlick im Rittergut kaufte,
gehorte die Halteranlage dazu. Damit began-
nen die Zucht und der Verkauf von Forellen.
Bald kamen Lachsforelle, Saibling und Hecht
dazu. Die Nachfolge ist mit Tochter Katja
bereits gesichert. Zusammen sind sie ein ein-
gespieltes Team.

Philosophie: Familie Herzog mochte die Jahr-
hunderte alte Tradition der Fischzucht auch
im Kleinen erhalten. Es ist ihnen wichtig, ihr
Wissen daruber weiterzugeben. Den Kunden
soll die Bedeutung vom heimischen Fisch fiir
die Region in personlichen Gesprachen nahe-
gebracht werden.

Angebote: Vor Ort geschlachteter, frischer
Fisch von Karpfen, Forelle, Hecht bis Stor.

Seit 1695 werden in Deutschbaselitz traditio-
nell Karpfen geziichtet und vermarktet. Die
Teichwirtschaft von Zezschwitz ist essentiel-
ler Bestandeteil dieser mehr als 300-jahrigen
Lebensmittelproduktion. Im bewirtschafteten
Teichgebiet werden auf Gber 150 ha Teichfla-
che Uberwiegend traditionelle Teichfischarten,
wie Karpfen, Hecht, Zander, Flussbarsch,
Schleie und Europaischer Wels vom Jungtier
bis zum Speisefisch gehalten.
Philosophie:Traditionsreiche Lebensmittel
aus sachsischer Binnenfischerei: vollstandig
regional und nachhaltig im Einklang mit der
Natur produziert.

Angebote: Speisefische flr Gastronomie,
Satzfische flr Fischhandler und Angelvereine
sowie lokale Direktvermarktung.

Stand: 11/20217 — Bitte aktuelle Informationen immer telefonisch oder tber die Website erfragen. 49
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ﬂ Teichwirtschaft Greim
Am Fischerhaus 6,

02699 Konigswartha
Telefon: 035931 20474
www.teichwirtschaftgreim.de

% Teichwirtschaft Petershain
Armin Kittner

DorfstralBe 24, 02906 Petershain
armin.kittner@gmx.de
www.teichwirtschaft-kittner.de
Tel. 035893 6416

Fax: 035893 58094
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Seit dem 14.Jahrhundert wird in Kénigswartha
Fisch gezichtet. Die dort ansassige Familie
Greim ist bereits in 4. Generation in die Zucht
und den Vertrieb von heimischen Fisch in-
volviert.

Philosophie: Lausitzer Karpfen steht bei uns
an erster Stelle. Fangfrisch und ohne lange
Lieferketten bekommen Sie ihren Fisch. Egal
ob Karpfen, Hecht, Forelle oder Zander - bei
uns zappelt alles bis zuletzt.

Angebote: Bei uns bekommen Sie ihren
frischen Fisch fachgerecht geschlachtet,
portioniert, filetiert und gerne auch entgréatet.
Dazu Raucherfisch, Fischplatten fiir Feiern und
Events sowie Geschenkkorbe fir jeden Anlass.

Armin Kittner ist in der Teichwirtschaft Koders-
dorf grol3 geworden. Nach der Lehre zum
Fischwirt folgte das Studium zum Ingenieur
fur Binnenfischerei in Storkow. 1992 (ber-
nahm er die Teichwirtschaft Petershain. Auch
beide Tochter haben die Ausbildung zur Fisch-
wirtin abgeschlossen. 46 Teiche von 0,2-36
ha verteilt auf 4 Ortschaften werden von 10
Mitarbeitern und 2 Azubis bewirtschaftet.
Philosophie: Immer Mut zu etwas Neuem,
dies umsetzen und so das Gesamtunter-
nehmen am Laufen halten. Investieren in die
Nachhaltigkeit und fur die Jugend, so dass
diese in der Teichlandschaft eine sichere Zu-
kunft hat.

Angebote: Emmafisch, Stor und verschiedens-
te Karpfenarten, Wels, Schleie, Zander, Koi und
Biotop- und Gartenteichfische

Hofladen mit eigener Raucherei, regionalen
Produkten, Imbissangebot und Partyservice
ganzjahrig gedffnet. Schaufischen, Angelbe-
trieb und Ferienwohnungen.

Konsortium fiir Reform und Entwicklung

’il KREBA - FISCH GmbH
‘{ der Binnenfischerei und Aquakultur

09 KREBA-Fisch GmbH

An der Aue 16 a, Sproitz

02906 Quitzdorf am See

Tel. 03588 2880304 | Fax 03588 2879667
kontakt@kreba-fisch.de
www.kreba-fisch.de

E Dr.Zelder's

Fischgaststatte, Raucherei & Marinade
und Teichwirtschaft Neudorf
Neudorf-Teichhaus 46, 02997 Wittichenau
Tel. 035725-70333 | Fax 035725 919507
dr.zelder@freenet.de
www.zelders-fisch.de

Gaststatte: Sa und So 11 — 20 Uhr

Gegrindet 1992, heute einer der grofiten
Speisekarpfenproduzenten Sachsens,
Bewirtschaftung von Teichwirtschaften im
Landkreis Gorlitz und Bautzen

Philosophie: naturnahe Produktion von Satz-
und Speisefischen und deren bundesweite
und regionale Vermarktung, Fortsetzung der
Tradition Lausitzer Karpfenteichwirtschaft
unter marktwirtschaftlichen Bedingungen

Angebote:Oberlausitzer Spiegelkarpfen
Breites Sortiment an Satz- und Speisefischen

Die Teichwirtschaft Neudorf wird von der
Familie Dr. Zelder bereits in der dritten Genera-
tion bewirtschaftet. Die Teiche, in denen Karp-
fen, Schleien, Hechte und andere StRwasser-
fische von hochster 6kologischer Qualitat und
bestem Geschmack heranwachsen, befinden
sich im Naturschutzgebiet ,Dubringer Moor".
Philosophie: Wir verbinden mit unseren haus-
eigenen schmackhaften Fischspezialitdten
regionalen Fischgenuss mit okologischer
Nachhaltigkeit.

Angebote: In unserer Fischgaststatte ge-
niel3en Sie fangfrische Kostlichkeiten aus
heimischen Gewassern. Das umfassende
Raucherfischsortiment aus der eigenen Rau-
cherei erhalten Sie an vielen Verkaufsstandor-
ten in der Region.

Bei einer Kahnfahrt auf dem grof3en Mittel-
teich konnen Sie mit einem Ruderboot das Na-
turschutzgebiet ,Dubringer Moor" entdecken.

Stand: 11/20217 — Bitte aktuelle Informationen immer telefonisch oder tber die Website erfragen. 51



Teichwirte mit Hofladen

u Teichwirtschaft Zeisholz

Griner Weg 39

01936 Schwepnitz OT Griingrachen

Tel. 035797 73638, Mobil 0173 3519531
Verkauf von Satz- und Speisefischen,
Raucherfisch, Brenn- und Kaminholz,
Heidschnucke und Wild, Angelteich.
Hofladen: September — April Sa. 9 = 11 Uhr
und nach Vereinbarung

B Fischzucht Rietschen GmbH
Forsthausweg 3a, 02956 Rietschen

Tel. 035772 40873
www.fischzucht-rietschen.de

Frischfisch, Raucherfisch, Hofladen:

Juni — August: Fr. 10 = 15 Uhr, Sa. 8 = 12 Uhr,
September — Mai: Fr. 10 = 17 Uhr,

Sa. 8 = 12 Uhr, und nach Absprache

E Teichwirtschaft Milkel

Annegret und Lars Hempel

SchloRstralle 26a, 02627 Radibor OT Milkel
Tel. 035934 6436
www.teichwirtschaft-milkel.de

Hofladen, eine Ferienwohnung, ein Ferienhaus;
Verkauf in der Karpfensaison von verschiede-
nen Fischarten aus eigener Aufzucht, sams-
tags von 8 — 12 Uhr oder zu anderen Zeiten
nach Vereinbarung

ﬂ Peterstor Fischzucht GmbH
Biihlauer Stralle 1a

01877 Bischofswerda OT GroRdrebnitz
Tel. 03594 7791216
www.fang-dein-fisch-selbst.de

Frisch- und Raucherfisch, Angeln + Zubehar,
Imbiss
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E Teichwirtschaft Klitten

Inh. Dietmar Bergmann

Diirrbacher StraBe 351

02943 Boxberg / O. L. OT Jahmen

Tel. 035895 50409, www.fischerei-klitten.de
Verkauf von Satz- und Speisefischen, Hofladen
mit eigener Raucherei, Frischfisch, Salate,
Fischplatten, Marinaden, Angelmaglichkeit,
Flhrungen und Verkostungen auf Anfrage,
Hofladen: September — April Fr. 9 = 17 Uhr,
Sa.9-10.30 Uhr

E Forellenhof Gunther Ermisch
Anbau 66, 01844 Neustadt

Tel. 03596 603136
www.fischzucht-ermisch.de
Frischfisch, Raucherfisch, Satzfische,
Fischplatten flr Feste

Hofladen: Mo. — Do. 9 - 16 Uhr,

Fr.9 =18 Uhrund Sa. 9 - 12 Uhr,
Angeln (ohne Fischereischein)

H Teichwirtschaft WeiBig Familie Brauer
Am Teichhaus 1, 01920 ORling OT Weilig
Tel. 035792 50411, www.teichhaus1.de
Idyllisch gelegenes Teichhaus, Verkauf von
Satz- und Speisefischen, Fischimbiss von Mai
bis Oktober fiir Wanderer, Biker und Radler,
Fischessen fiir Gruppen mit Vorbestellungen
sowie Fuhrungen und Vortrage, Angeln ohne
Fischereischein geeignet besonders fiir Fami-
lien, Hofladen ganzjahrig Frisch- und Raucher-
fisch, Fischplatten, Fischsuppe,

Do./Fr.9 =18 Uhr,

Sa. 9 - 12 Uhr sowie auf Anfrage

Restaurants mit Lausitzer Fisch

E Bio-Berggasthof »Beckenbergbaude«
Beckenbergstralle 5, 02739 Kottmar OT Eibau
Tel. 03586 387673 | www.beckenbergbaude.de
Erster Bio-Berggasthof in Sachsen. Die
Berggeister verzaubern Sie mit einer oko-re-
gionalen-, saisonalen Kiche. Verschiedene
Raumlichkeiten fir bis zu 80 Personen, Uber-
nachtungsmaglichkeiten fiir 10 Personen und
eine eigene Kochschule laden zum Feiern,
Hochzeiten, Wandern, Ubernachten ein. Zahl-
reiche Kettensagen-Holzskulpturen runden
den Besuch auf dem Hausberg ab.
Offnungszeiten: Mo. — Fr. ab 17 Uhr,

Sa./So. 11 =14 Uhrund ab 17 Uhr

E Biirgerhaus Niesky GmbH

Muskauer Stra3e 31 und 35, 02906 Niesky
Tel. 03588 25770
www.buergerhaus-niesky.com

Inmitten der schonen Oberlausitz liegt ein-
gebettet in die Heide- und Teichlandschaft die
Grolie Kreisstadt Niesky, Ausgangspunkt fir
viele Ausflige. Die gutbirgerliche Kiiche ver-
wohnt mit typischen Gerichten aus der Ober-
lausitz und mit Kostlichkeiten aus aller Welt.
Mo. —Sa. 11 =22 Uhr, So. 11 — 14 Uhr

2 Campingplatz Deutschbaselitz

c/o ViwiMaNiMa GmbH

GroRteichstralBe 30

01917 Kamenz OT Deutschbaselitz

Tel. 03578 301489
www.campingplatz-deutschbaselitz.com
Campingplatz mit Mobilheimen, Ferienhdusern
und Campingfassern, Touristikstellplatzen fir
Wohnwagen, Reisemobil und Zelt. Rezeption
téagl. ab 8 Uhr gedffnet, Bistro »Strandklause«
mit gutbdrgerlicher Kiche tagl. ab 11 Uhr ge-
offnet, Vermietung Saal fUr Feierlichkeiten

ﬂ Gasthof Drei Linden

Hauptstralle 6

02943 Boxberg / 0. L. OT Uhyst

Tel. 035728 80227
www.drei-linden-uhyst.de

Der Landgasthof im Herzen von Uhyst,
Radfahrer willkommen, Veranstaltungen
aller Art, Zimmervermittiung, groRer Saal,
Partyservice,

Offnungszeiten: Mi. — So. 11 - 21 Uhr,
Mo. / Di. Ruhetag

2 Herrschaftlicher Gasthof

Marktplatz 9, 02699 Neschwitz

Tel. 035933 391260
www.herrschaftlicher-gasthof.de

Unsere Pension und Gaststatte liegt im
Zentrum von Neschwitz, in unmittelbarer
Nahe zum Neschwitzer Schloss und Park, das
ladt nach einer ausgiebigen Fischmahlzeit zu
einem Spaziergang ein. In unserer Nahe sind
verschiedene Teichwirtschaften. Dadurch wird
immer fangfrischer Karpfen garantiert.
So./Mo. 11.30 — 20 Uhr, Do. 11.30 = 21 Uhr,
Fr./Sa. 11.30 — 22 Uhr, Di. / Mi. Ruhetag

E Kulturhotel Fiirst Piickler Park
SchloRstralle 8, 02953 Bad Muskau

Tel. 035771 5330
www.kulturhotel-fuerst-pueckler-park.de
»Furstlich Speisen in Bad Muskau« —
regionale Fischspezialitaten, v. a. Wels,
Karpfen und Hecht, Kreatives aus den
historischen Tafelblichern Piicklers:
frisch, regional und saisonal,

Restaurant: Mo. — Fr. 14 = 22 Uhr,
Wochenenden und Feiertage 12 — 22 Uhr

Stand: 11/2021 - Bitte aktuelle Informationen immer telefonisch oder Uber die Website erfragen. 53



Restaurants mit Lausitzer Fisch

% Gasthaus und Hotel

Rote SchenkePielitz
OT Pielitz Nr. 20, 02627 Kubschiitz
Tel. 03591 210470, www.rote-schenke.de
Regionale Kiiche mit Lausitzer Gerichten.
Unser Haus befindet sich direkt am Wald-
rand, Ausgezeichneten Panoramablick bis in
die Konigshainer Berge und zur Landeskrone.
Mo. / Di. nur fir Hotelgéste,
Mi. = Fr.ab 11.30 Uhr, Sa. ab 11 Uhr, So. / Fei-
ertage 11 =17 Uhr

é Landhotel & Spreetal Grubschiitz
Preuschwitzer Stralle 12

02692 Doberschau OT Grubschiitz

Tel. 03591 270409
www.landhotel-grubschuetz.de

Das familiengefiihrte Landhotel & Spreetal
Grubschtz vor den Toren der Stadt Bautzen
ladt zum gemdutlichen Verweilen ein. Verbrin-
gen Sie eine erholsame Zeit in landlicher Ruhe
und mit leckeren Fischgerichten wie Lausitzer
Karpfen, Zander und Wels aus regionaler
Fischzucht.

Di. — Fr. 17 =21 Uhr,Sa. 11 — 21 Uhr,

So. 11 =17 Uhr.

Klchenschluss ist eine Stunde vor
Restaurantschluss.

é Pension und Gaststitte

Zur Grafschaft
Neudorf-Klosterlich 7, 02997 Wittichenau
Tel. 035725 923532, www.bauernhof-graf.de
Geniellen Sie unsere saisonalen und regiona-
len Speisen, egal ob Rumpsteak, Forelle oder
Wild. Mo. = Fr. 16 = 22 Uhr,
Sa./So. 10 — 22 Uhr, in den Wintermonaten /
November — Ostern So. 10 — 16 Uhr
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2 Weichaer Hof

FBS Sonja Fritsch & Hagen Schmidt GbR
HauptstraBe 24, 02627 Weilkenberg OT Weicha
Tel. 035876 46520, www.weichaer-hof.de
Der Dreiseithof im Herzen der Oberlausitz
mischt regionale Verbundenheit und hochsten
Qualitatsanspruch mit landestypischer Gast-
lichkeit und kreativer Umsetzung.
Erleben Sie einen erholsamen Aufenthalt
in unseren 4*-Ferienwohnungen fir
2 — 6 Personen, kulinarische Genusse aus
unserer feinen Kiiche und Freizeitspal fiir
GroR und Klein in der Reitschule, auf dem
Spielplatz, in der Groditzer Skala etc.
Mo. — Sa. ab 17 Uhr, So. ab 11 Uhr

E Restaurant Wjelbik GmbH

Kornstralle 7, 02625 Bautzen

Tel. 03591 42060, www.wjelbik.de

Lassen Sie sich verwohnen und geniel3en Sie
einzigartige sorbische Gastlichkeit,

Lausitzer Karpfenfilet, gebraten oder blau,
Lausitzer Forellenfilet, hausgemachte
Forellenmuspraline. Di. —Sa. 11 — 15 Uhr und
ab 17.30 Uhr, So. 11 = 15 Uhr, Mo. Ruhetag

2 Historisches Gasthaus Monchshof
Burglehn 1, 02625 Bautzen

Tel. 03591 490141, www.moenchshof.de
Mitten im Herzen der historischen Altstadt des
1000-jahrigen Bautzen befindet sich eine ganz
besondere Adresse: das Historische Gasthaus
Monchshof zu Bautzen. Hier empfangt man
Sie ganz unter dem Motto »Tafeln und Zechen
wie im Mittelalter« bei romantischem Kerzen-
schein in gemdutlicher, rustikaler Atmosphare.
Die mittelalterlich gekleideten Magde und
Knechte bewirten Sie mit hausgebackenem
Brot, kiihlem Met und deftiger regionaler Kost,

wie Oberlausitzer Forelle, zubereitet nach
Uberlieferten Rezepturen. Ganz gleich ob
aus geschaftlichem Anlass, bei einem Essen
mit Freunden oder bei einer mittelalterlichen
Tafelei mit Gauklern und Spielleuten - ein
Besuch im »Mittelalter« wird fiir Sie und lhre
Gaste garantiert zu einem unvergesslichen
Erlebnis!

@ Staatliche Schlosser, Burgen und
Garten Sachsen gGmbH

Barockschloss Rammenau

Am Schloss 4, 01877 Rammenau

Tel. 03594 703559

www.barockschloss-rammenau.com

17271 von einem Kammerherrn am Hofe

Augusts des Starken erbaut, ist das Barock-

schloss Rammenau eine der schonsten

vollstandig erhaltenen Landbarockanlagen

Sachsens.

Schlossgastronomie: Jan. — Marz an den

Wochenenden 12 — 16 Uhr, in den Winterferien

12 =16 Uhr, Di.,, Mi. Ruhetag,

April = Okt. 12 — 18 Uhr, warme Kiche

bis 17 Uhr, Di., Mi. Ruhetag,

Nov./ Dez. 12 - 16 Uhr, Di., Mi. Ruhetag

Schlossanlage: April — Okt. 10 — 18 Uhr,

Nov. — Marz 10 — 16 Uhr, Di., Mi. Ruhetag

ﬂ Hotel Kyffhauser GmbH

Dresdener StraRe 3, 01909 GroRRharthau

Tel. 035954 5800, www.kyffhaeuser-hotel.de
Wohlfihlhotel in der Nahe von Dresden;
idealer Ort fUr Feierlichkeiten aller Art;

groRes kulturelles Veranstaltungsangebot;
Restaurant bietet Ihnen beste erlesene Fisch-
spezialitaten und gutburgerliche Kiche.

Mo. — Di. Ruhetag, Mi. — Sa. 11 = 21 Uhr,

So. 11 =15 Uhr

Stand: 11/2021 - Bitte aktuelle Informationen immer telefonisch oder Uber die Website erfragen.

2 Kleene Schanke — Koch- und
Kulturwerkstatt Cunewalde

Erlenweg 14, 02733 Cunewalde

Telefon 01520 1820659

kontakt@kleeneschaenke.de

www.kleeneschaenke.de

Offnungszeiten Ladencafé:

Do, Fr, Sa15-18 Uhr

und nach Vereinbarung

2 L'Auberge ,,Gutshof*
Alte Belmsdorfer StraRe 33
01877 Bischofswerda

Tel. 03594 70520-0
info@auberge-gutshof.de
www.auberge-gutshof.de
Mo, Di, Fr 16:30—22:00 Uhr
Sa 16:30-22:00 Uhr

So 11:30-20:00 Uhr
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Ubersichtskarte

Die Karte zeigt die ungefahren Standorte
der Eintrage. Wir empfehlen in jedem Fall
vor der Planung eines Besuches vor Ort,
die aktuellen Informationen auf der jewei-
ligen Website zu kontrollieren.

m Teichwirtschaft
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LAUSITZER FISCH IM NETZ - £UZISKA RYBA W SYCI

Entdeckt unter
lausitzer-fisch.de alles
rund um den heimischen Fisch
und seinen Lebensraum. Neben
Freizeit- und Rezepttipps findet ihr
auch Kochtricks vom Profi, Adressen
unserer Teichwirtschaftsbetriebe und
Gastronomen sowie Wissenswertes
und Geschichten zum Lausitzer
Fisch. Schaut mal vorbei!
Eure Franzi
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www.lausitzer-fisch.de



