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Knurrhahn - fiir Mare ,,Klang“

Fische sind ja in der Regel stumm wie die Fische, obgleich Fachleute sagen, sie reden eigentlich
die ganze Zeit - wir kdnnen es blof3 nicht horen. Aber vielleicht ist das auch ganz gut so. Am
Ende gibt es auch Querdenkfische, Reichsfische oder womdglich Shitstormfische, die tber alles
und jeden Unverschamtheiten blubbern! Nein, Schweigen ist Goldfisch!

Aber reden wir ruhig mal tber einen Fisch, den wir nicht verstehen, aber den wir wenigstens
horen konnen, wenn wir ihn mal treffen: den Knurrhahn! Wissen Sie, was der macht? Der knurrt!
Ach so, hatten Sie sich schon gedacht. Der hat extra einen Muskel, mit dem er seine
Schwimmblase vibrieren lassen kann - und dann knurrt’s! Ist doch toll, oder?

Aber wozu? Warum macht er das? Man weil3 es nicht. Obwohl ich insgeheim glaube, dass er so
knurrig ist, weil es keine nette Knurrhenne fir ihn gibt! Einsamkeit macht grantig! Aber egal.

Kennen Sie den Knurrhahn tberhaupt? Er sieht etwas seltsam aus, sein Kdrper ist unten flach,
sodass er damit besser Uber den Meeresboden laufen kann! Nein wirklich, der lauft! Manchmal
jedenfalls. Er hat solche Fiuhler auf der Unterseite, eigentlich Teile seiner Brustflossen, mit denen
er fuhlen und schmecken kann, und mit denen durchkdmmt er den Boden nach kleinen Krebsen,
Schnecken und dergleichen. Und mit denen lauft er tatsachlich, wenn ihm danach ist. Sieht ein
bisschen aus, wie so ein autonomer Staubsauger, der beharrlich den Teppich absucht!

Allerdings schmeckt er viel besser als ein Staubsauger. Das Problem ist nur, man bekommt ihn
gar nicht so leicht! Mit Glick kénnen Sie ihn beim Fischhandler vorbestellen. Ihn dann
zuzubereiten ist ganz einfach. Das geht ndmlich so:

Sie kaufen pro Esser ein oder zwei Knurrhahne, lassen sie vom Fischhandler filetieren und
behandeln sie dann ganz genau so wie Filets vom Wolfsbarsch oder von der Dorade (die Sie
naturlich ebenso gut nehmen kénnen).

Sie braten sie z.B. in Butter oder Ol oder Butter mit Ol zusammen, am besten auf der Haut mit
Schmackes, dann drehen Sie die Temperatur herunter und legen den Deckel auf die Pfanne,
dann gart die Oberseite ganz zart in der Hitze.

Das Fleisch ist fest und weil und wirzig. Ich denke, am besten passt dazu etwas Mediterranes.
Ich finde z.B. ein schlichtes Paprikagemuise klasse: Ganz schmale Streifen von
verschiedenfarbigen Paprikaschoten mit Zwiebelstreifen und Olivendl in den Topf, etwas
Knoblauch und etwas Rosmarin dazu, vielleicht noch etwas Ingwer oder einen Hauch
Kreuzkiimmel - aber nicht beides. Ein paar Minuten dinsten und fertig. Wenn Sie mdgen passen
noch gut ein paar Oliven dazu.

Statt Paprika gehen auch Staudensellerie, Fenchel oder Zucchinistreifen oder eine Mischung aus
all dem.

Oder sie legen die gebratenen Filets einfach auf einen mehr oder weniger Uppigen Salat! Dazu
ein einfacher, nicht zu sanfter WeiRwein oder - noch besser - ein recht mineralischer Rosé!

Die Klange, die Sie dann von lhren Gasten vernehmen, darf man nicht mit Knurren verwechseln,
die sind einfach ein zufriedenes Brummeln!
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