Apatiner Fischpaprikasch
(far vier Personen)

Zutaten:

1. SuRwasserfische 2 kg
2. 4 mittelgroRe Zwiebeln
3. Feingemahlener ung. sul3er Paprika, 4 Loffgp(iRa aus Kupusina, ein ung. Dorf bei Apatin)
4. Feingemahlener ung. Paprika scharf, | Lofafdrika aus Kupusina, ein ung. Dorf bei Apatin)
5. Griner Paprika oder scharfe Chilischoten SteRk
6. Passierte Tomaten, I/4 kg oder 1/4 1 (odespeathend Tomatenkonzentrat)
7. Essig, | Loffel
8. Salz, 1-2 Loffel
9. Wasser, 451
10. Breite Nudeln, selbst machen oder kaufen Q.gs0 4 Personen

L,Sunscht nix"!
Zubereitung:

Den geputzten Fisch (Nach Mdoglichkeit Karpfen odiels(Schleie) oder gemischt: Karpfen und

Raubfisch wie Hecht und weitere) zwei bis drei Enmgeit (quer) schneiden und zusammen mit den
feingehackten Zwiebeln und mit dem griinen Papuikeal (0der Chilischoten nach Vorliebe fiir Scharfe...)
in den Kessel geben. Alles mit Wasser auffillen dend Kessel auf starkes Feuer stellen.

Nachdem das Wasser kocht, den gemahlenen Papugjeden, nach 20 Minuten die Tomaten mit dem

Essig (anstatt Essig kann auch ein Glas Weil3weainmgenen werden) zugeben. 20 Minuten weiterkochen
lassen, zwischendurch kosten und evtl. nachsatlaamch den Kessel vom Feuer nehmen und mit den
frisch gekochten breiten Nudeln (Manche Géaste m@geh nur Weil3brot dazu) servieren.

Im Teller konnen die Chilischoten, nach Belieberd Worliebe fiir die Scharfe, zerdriickt werden.
,Unzerdrlckte Chilischoten verhalten sich neutral".

Ein Weillwein (Riesling z.B., keine duftenden Weiitweewie Traminer!) und ebenso ein Gespritzter
(WeiRRwein-Schorle) eignen sich als Getrank dazu.

Guten Appetit!



