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FISCH
Echt. Regional. Lecker.

Finden Sie Ihren regionalen Anbieter:
www.landratsamt-roth.de/
direktvermarkter

mit Genuss-Rezepten auf der Rückseite

Dieses Bild wurde mittels KI generiert
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Fisch aus der Region

	R�	 Transparente Herkunft und fangfrischer 
Genuss
	R�	 Bestandsschonende Fangmethoden
	R�	 Erhalt von Artenvielfalt und 
Lebensräumen

RÄUCHERFISCHCREME
für 4 Personen 

Zutaten
500 g	 geräuchertes Forellenfilet  
	 ohne Gräten
400 g 	 Sauerrahm
400 g	 Schmand
1 kleine	Fenchelknolle
2 EL	 Dill, fein geschnitten
etwas	 Salz und Pfeffer

Zubereitung
Das Forellenfleisch mit einer Gabel fein 
zerpflücken.

Die Fenchelknolle waschen, putzen und 
in kleine Würfel schneiden. Mit Sauer-
rahm und Schmand zum Fisch geben und 

gut verrühren.

Die Kräuter untermischen 
und mit Salz und Pfeffer 

abschmecken.

Entweder als Brot-
aufstrich oder zu 
Pellkartoffeln 
genießen.

KARPFENFILET IN 
FRÄNKISCHER ROTWEINSOSSE
für 4 Personen 

Zutaten
800 g 		  Karpfenfilet
800 g		  festkochende Kartoffeln
30 g		  Butter
250 ml		 Sahne
250 ml		 fränkischer Rotwein
1		  Zwiebel
2 TL		  Creme fraîche
1 Bund		 Petersilie
½ TL		  Estragon
½ TL		  Kerbel

Zubereitung
Die Kartoffeln schälen und gut abspülen. 
Die geschälten Kartoffeln in einem Topf 
voller Wasser mit einer Prise Salz zum 
Kochen bringen. Anschließend die Hitze 
reduzieren, damit die Kartoffeln leicht 
köcheln können.

Das Karpfenfilet mit Salz würzen.

Die Zwiebel schälen und in Würfen 
schneiden. Die Zwiebelwürfel in der Butter 
anschwitzen, die Karpfenfilets dazugeben, 
mit der Sahne und dem Rotwein ablö-
schen, Estragon und Kerbel beifügen.

Das Ganze ca. 10 Minuten leicht köcheln 
lassen.

Das Karpfenfilet aus dem Topf nehmen. 
Die Soße mit Salz und Creme fraîche ab-
schmecken.

Das Karpfenfilet auf einem Teller an-
richten. Die Kartoffeln nach 20 Minuten 
aus dem Wasser holen, anrichten und mit 
Petersilie betreuen. Soße darüber geben.


