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Landesfischereiverband
Baden e.V.

Landesfischereiverband Baden e.V.- BernhardstraBe 8 - 79098 Freiburg

Kormoranrezepte

- Die schmackhafte Art, beim Fischartenschutz erlegte Kormorane
sinnvoll zu verwerten -

Kormoranbriustchen und -schlegel gerauchert

Vorbereitung:

Den Kormoran durch das Federkleid in der Brustmitte von oben nach unten bis zum Fleisch
aufschneiden und die Haut mit den Federn seitwarts abziehen.

Die Brust im selben Schnitt mit dem Sdgemesser durchtrennen. Nun beide Halften mit der
Tranchierschere oder einer Astschere herausschneiden.

Als néchsten die Haut an den Schenkeln abziehen und die Schlegel herausschneiden. Je
frischer der Vogel, desto besser lasst sich die Haut abziehen.

An den Bristchen und Schlegeln das Fett entfernen, sdubern und dann beizen. Dazu eine
Mischung von 60 % Salz und 40 % Zucker und etwas Kardamom verwenden. Anschliel3end
reichlich mit Gewirzen (Herbes de Provence) und etwas Rosmarin bestreuen.

Das Ganze dann 5 tage an einem kuhlen Ort lagern und gelegentlich wenden. Nach den
finften Tag einen guten Rotwein dazugiefRen und weitere 2 Tage stehen lassen. Das Fleisch
muss vollkommen bedeckt sein.

Réauchern:

Am 7. Tag die Teile entnehmen und abtropfen lassen. Die Gewdrze bitte nicht entfernen.
Etwa 75 Minuten bei 100°C rauchern.

Das geraucherte Fleisch lasst sich mit einem scharfen Filetmesser in sehr diinne Scheiben
schneiden und eignet sich z.B. zum Garnieren von Salaten - und vor allem schmeckt es
hervorragend.

(Rezept von Horst Muller, Landesfischereiverband Baden e.V.)
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Kormoran auf Schottische Art

Rezept fur 6 Personen
Zutaten:

Die Briste von 2 Kormoranen
300 g geraucherter durchwachsener Speck
2 Zwiebeln

1 Stange Sellerie

6 zerstolRene Wacholderbeeren
Salz

Pfeffer aus der Muhle

2 Tassen Huhnerbrihe

2 Tassen Marinade

SiRe Sahne

1 Schuss Whisky
Géanseschmalz

150 g Rollgerste

je ¥2 Bund Petersilie

je ¥2 Bund frischer Majoran

Marinade:

% Liter Rotwein, 4 EL Olivendl, 1 Zwiebel, 1 Karotte, je %2 Bund frischer Majoran, einige
Pfefferkdrner, 1 Zehe Knoblauch

Zubereitung:
Die Briiste der Kormorane auslosen und in eine Schissel geben. Das Gemiise fir die
Marinade in Scheiben schneiden und mit allen Zutaten kurz aufkochen lassen.

Die Marinade abkiihlen lassen, Uber die Kormoranbriste gief3en, zudecken und 48 Stunden
ziehen lassen.

Den Speck in Streifen schneiden und mit etwas Ganseschmalz in einem Schmortopf
anbraten, dann auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und zur Seite stellen.

Die Briiste in Stiicke schneiden und in dem gleichen Fett anbraten. Die Zwiebeln und die
Selleriestange in Scheiben schneiden und dazugeben zusammen mit der Petersilie und dem
Majoran.

Mit Salz, Pfeffer und Wacholder wirzen, mit Marinade

und Briuhe l6schen und zugedeckt zweieinhalb bis drei Stunden ziehen lassen, bis das
Fleisch fast zart genug ist.

Die Gerste waschen, dazugeben und das Gericht fertig garen. Nach und nach Briihe
dazugielRen, die Petersilie und den Majoran entfernen, die Speckstreifen wieder dazugeben,
die Sauce mit Sahne abschmecken und einen Schuss Whisky dazugeben.

Dazu Kartoffelkroketten und griine Bohnen servieren.
Als Wein passt Spatburgunder Rotwein.
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Kormoranbrust mit Linsen

Rezept fir zwei bis drei Personen
Zutaten:

Die Bruste von einem Kormoran

1 groRRe Karotte in Scheiben geschnitten

1 Scheibe Wurzelsellerie in Wirfeln von 8 mm geschnitten
300 g Tellerlinsen

2 Zwiebeln

200 g geréaucherter Speck

6 EL Essig

4 Tassen Huhnerbrihe

2 Tassen Marinade

3-4 kleine rote Chilis (oder Pfeffer aus der Muhle)
Salz

1/2 Bund frischer Thymian

Géanseschmalz

Marinade:

% Liter trockener Weil3wein, 4 EL Olivendl, 1 Zwiebel, 1 Karotte, %2 Bund Zitronen Thymian,
2 Stangel Blattpetersilie, 1 Lorbeerblatt, Roter Pfeffer

Zubereitung:

Den Kormoran auf den Riicken legen, die Haut entlang des Brustbeines durch das Gefieder
aufschneiden und zu beiden Seiten abziehen.

Die Briste auslésen das Fett entfernen und in eine Schiissel geben.

Das Gemise fir die Marinade in Scheiben schneiden und mit allen Zutaten kurz aufkochen.
Die Marinade abkiihlen lassen, Uber die Kormoranbriste gief3en, zudecken und 48 Stunden
ziehen lassen.

Die Briiste trocken tupfen in Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Ganseschmalz
anbraten. Eine Tasse Marinade dazu gief3en und ca. 2 %2 Stunden zugedeckt schmoren
lassen, bis das Fleisch fast zart genug ist. Von Zeit zu Zeit etwas Briihe nachgielRen.

In der Zwischenzeit den Speck in Streifen schneiden, die Zwiebeln hacken und mit etwas
Géanseschmalz in einem Schmortopf anbraten. Die Karotte den Sellerie und die Chilis
zusammen mit den gewaschenen Linsen dazugeben, dann mit Essig, Marinade und Briihe
I6schen.

Die Mischung in einen kleinen Brater oder Tontopf geben, Die Briste salzen und darauf
verteilen. Den Thymian dazugeben, und das Gericht zugedeckt fertig garen.

Dazu Salzkartoffeln servieren.

Als Wein passt ein Riesling.

(Gefunden in der Fachzeitschrift ,Wir Fischer”, veroffentlicht 1997)
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Kormoran sauer eingeleqgt

Pro Person sollte ein Kormoran verwendet werden.

Die ausgeldsten Kormoranbriste werden 12 bis 18 Stunden in einem trockenen Rotwein
eingelegt. Sie sollten gut mit Wein bedeckt sein. In die Marinade gibt man noch 2 Nelken, 3
Lorbeerblatter, 4 Wacholderbeeren und Zwiebelringe von einer groRen Zwiebel.

Zutaten fir die saure Sosse:

3 Essl. Margarine

200 g Mehl

Y4 Liter trockener Weil3wein

Salz

Pfeffer

Universalgewiirz

2 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren

ca. 1 Liter Wasser

1 Karotte, in Spalten geschnitten
2 Essl. Flussige Sahne, vor dem Servieren

Zubereiten der sauren Sosse:

Man nehme eine Kasserolle und l&asst darin die Margarine heil3 werden. Dann gibt man das
Mehl dazu und lasst dies unter stAndigem Riihren hellbraun rdsten. Vorsichtig mit dem Wein
unter stdndigem Rihren abléschen und langsam so viel Wasser dazugeben, bis die Sosse
die gewiinschte Dicke hat. Dann kommen noch die Karotte und die mit dem Kormoran
angebratene Zwiebel dazu.

Zubereitung des Fleisches:

Die eingelegten Kormoranbriste mit einem Tuch gut abtrocknen und mit Salz, Pfeffer,
Paprika wirzen. Nun werden die Briste in Palmin mit einer Zwiebel, in die 2 Nelken gesteckt
wurden, leicht angebraten. Das Fleisch dann auf eine Platte legen. Das Bratgut mit 1/8 Liter
Wasser abléschen und zu der sauren Sosse geben. Gut aufriihren und nochmals aufkochen.
Nun gibt man die Kormoranbriiste dazu und lasst diese 90 bis 120 Minuten leicht kécheln, je
nach dem Alter der Kormorane. Falls die Sosse zu wenig sauer ist, kann ein Schuss Essig
dazu gegeben werden.

(Rezept vom Bodensee, Insel Reichenau)
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