Rezept des Monats

September

(-}
:' Lust auf Fisch? Lust auf die Schatze der Seen, Fliisse und Meere dieser Welt?
/ ust auf ein bisschen Wagemut und Ausprobieren? Dann sind unsere Rezeptideen
. Q:;l,leicht_ genau das Richtige fiir Sie.’-U'bérwiege:nd ohne MaRangaben sind sie fiir die
Feinschmecker unter uns, die sich das Zubereiten "frei Schnauze" zutrauen und Spaf} am
Wiirzen und Kochen haben und offen sind fiirs Opfimieren_beim ndachsten Mal.
Viel Vergniigen und guten Appetit wiinscht unsere kreative Fischabteilung.

SteinbeiBerfilets/-Loins 250g Mehl 2 EL
Ztronensaft geriebener Parmersan 2El
Kohlrabi 1x grof3 Salz, Pfeffer

Karotten 2x grof3 Kerbel Zubereitung
oL Riickseite




Fisch mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz, Pfeffer und Kerbel wiirzen.
Gemiise waschen, schilen und wiirfeln und kurz in Ol anbraten.

Etwas Wasser angief3en und Gemiise ca. 7 Minuten diinsten.
Mehl-Parmesan-Mischung herstellen, Fisch darin wilzen und in Ol braten.

Ubrige Mehl-Parmesan-Mischung in Gemiisesud riihren, bei Bedarf mehr Wasser
hinzugieflen und mit Salz, Pfeffer und Kerbel abschmecken.

Fisch mit Gemiise und Sauce servieren.
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