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Liebe Mitblrgerinnen und Mitbiirger, liebe Gaste und Besucher,

seit vielen Jahren legt der Landkreis Roth Wert auf die Férderung
regionaler Wirtschaftskreisldufe. Der heimische Speisekarpfen wird
von unseren regionalen Teichwirten schonend fiir Tier und Natur
vor der eigenen Haustlire geziichtet. Die kurzen Transportwege
garantieren absolute Frische und Qualitat.

,,Original Regional*

Heimischer Fisch frisch auf den Tisch

Karpfen aus heimischen Teichen werden bekanntlich in den Monaten mit ,,r“ in vielen

Gaststatten des Landkreises ,frisch auf den Tisch“ serviert. Bezogen wird der Fisch von
Teichwirten aus der Umgebung oder aus eigener Fischzucht. Die Gastwirte garantieren
dies mit ihrem Bekenntnis zu den Kriterien von ,Original Regional — aus dem Landkreis

Roth*. Informatives zu Fisch

Achten Sie beim Kauf von Speisefisch bitte auf heimische Qualitdt und unterstiitzen Sie
so unsere regionalen Teichwirte oder lassen Sie sich in einer der aufgefiihrten Gaststét-

ten mit einem Karpfen aus der Region verwdhnen. Mehr Fisch auf den Tisch - so lautet immer wieder ein Appell der Deutschen

Gesellschaft fiir Ernahrung. Fisch gilt als wertvolles Lebensmittel, durch

den Gehalt an hochwertigem EiweiB, lebenswichtigen Mineralstoffen und
Vitaminen, davon besonders Vitamin A, B 1, B 2 und Vitamin D. Da Fisch meist
wenig Fett enthalt, gilt er, bis auf wenige Ausnahmen, als energiearm. Hierzu
zahlen auch unsere regionalen Spezialitaten wie Forelle mit nur 102 kcal/100 g
oder Karpfen mit 115 kcal/100 g. AuBerdem ist Fisch zart und leicht verdaulich
und bringt durch vielféaltige Zubereitungsmoglichkeiten Abwechslung in den
Speiseplan.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen einen guten Appetit!

.3 f 4
Herbert Eckstein L,/:“’/{"&u

Landrat

Da Fische wenig Bindegewebe enthalten und der Wassergehalt im Fischfleisch
sehr hoch liegt, muss beim Einkauf auf Frische geachtet werden. Frische Fische
kennzeichnen sich aus durch festsitzende Schuppen, einen frischen Geruch,
festes, kerniges Fischfleisch, klare und durchsichtige Augen. Fisch sollte
moglichst frisch verwendet werden. Im Kihlschrank héalt sich Frischfisch 1
Tag, am besten mit einem feuchten Tuch abgedeckt an die kalteste Stelle
legen.

f

Drehverschluss  Vielfiltig

Er macht es leicht, ohne Uber ein Dutzend Pyraser
.Werkzeug" die Flasche blitz- Biere konnen Sie bunt
schnell zu 6ffnen - und auch ~ miteinander kombinieren -
wieder zu verschliefen, wenn und alles zum einheitlichen
der Durst mal nicht so grof ist. Preis.

Teilbar Fiir noch mehr Abwechslung
im Jahresverlauf sorgen

die sieben limitierten
Saisonspezialitdten von
Braumeister Helmut
Sauerhammer.

Da ist fiir jeden Geschmack
etwas dabei.

‘IdIdneiqpue’] 13seilg
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Zur Vorbereitung gelten folgende Empfehlungen:

Frischen Fisch kurz kalt waschen und abtrocknen, mit Zitronensaft oder Essig
betraufeln, zugedeckt 15 Minuten einziehen lassen, danach salzen und sofort
garen, damit das Fischfleisch schon saftig bleibt.

Teilbar, mit zwei bequemen
 Griffen leicht zu tragen, ist
der Pyraser Kasten besonders
praktisch.

Es eignen sich viele Zubereitungsarten fiir den Fisch, so z. B. das Pochieren
oder Garziehen in einem wiirzigen Fond, das Blaukochen im Essigsud, das
Dinsten im eigenen Saft, das Dampfen als sehr schonendes Garverfahren,
das beliebte Grillen oder Braten und nicht zuletzt das Frittieren in einem
knusprigen Teigmantel.

Das ist Pyraser Vielfalt!

L
eSIDorf im Franfeuland ist dureh Sein gutes BVier befannt!

Karpfenfilets in Krauterkruste

4 Karpfenfilets (am besten grd-
tengeschnitten vom Teichwirt)
2EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer
50g Butter
20-30 g Semmelbrésel
1 Bund Petersilie, gehackt
2171 getrockneter Thymian oder
¥ Bund frischer Thymian
Salz, Pfeffer
Sofle:
%4 Blumenkohl
150 ml  Briihe
100 ml Sahne
30g Butter
Muskat, Salz und Pfeffer

Karpfenfilets ohne Haut mit Zitro-
nensaft betraufeln, zugedeckt etwas
durchziehen lassen.

Den Blumenkohl waschen, putzen, in
Roschen teilen.

Fiir die Krduterkruste die Butter schau-
mig rihren, Semmelbrosel und Krauter
unterrihren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Flr die SoBe Briithe und Sahne aufko-
chen, den Blumenkohl darin 10 Min. ga-
ren, Butter zugeben, plrieren, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in eine gefettete Auflaufform legen, mit
Krauterbuttermasse bestreichen und
ca. 8- 10 Min. unter dem vorgeheizten
Grill (2. Schiene von oben) garen, mit
der SoRe anrichten.

Salat mit Raucherforelle

4 Rdéucherforellenfilets
Y2 Bund  Radieschen

1 Beet  Kresse

200 g Champignons

1 kleine Zwiebel

200g gekochte griine Bohnen

5EL Ol, nach Belieben zur Hdlfte
Traubenkernol

4 EL Essig

1TL stifer Senf

1%TL  Salz

371 Zucker
Pfeffer
Schnittlauchrélichen

Forellenfilets langs in Streifen schnei-
den. Radieschen putzen und waschen,
Champignons putzen, Zwiebel schalen
und alles in Scheiben schneiden.
Kresse abschneiden und waschen, zu
dem Gemiise geben. Ol, Essig, Senf,
Salz, Zucker und Pfeffer zu einer Sa-
latsoRe verrihren, den Salat damit mi-
schen, abschmecken und mit Schnitt-
lauch bestreut anrichten.




