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Liebe Hauskrout
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s st licht beoniwortot: Mitls Zusotz von Wassor
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Das Tunkensortiment
Scitloud-, Peterst-, Dill, Kerbel, Kebuter




Diekalten Tunken zum gebackenen Rotbarsch

1. Remouladantunke:
Mayonnaise vermisch mit gehackten Kidutern,

4 Remouiodentunke:
Lermisch it geriebenem Mesretich
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Der gekochte Rotbarsch

Doz geer in estor Line dos Fischwosser. Neben
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Dos Filet wird mit der Brihe, wie eingongs im Pro-
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2ur Vertagung steht Damn verhren Sie folgender.

und mit Solz und Muskot abschmecks

Gebratenes Rotbarschflet mit Zitrone und
Zuiebel
Dos gebrotane Rotbarshflet wird mit goldgels ge-
brctanen Zuisbolwirleln und Ziuonensalt vollendet.
Doz reichen Sie_ grine Bohnensalot und Solz:
onofen

ebrotenes Rodborlet mit Gomisesiot
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Dosgobrotens Rotbarschflet Gbergieben Sie mit
Droer Bue, Al Blge Ioges gewtrone Ge-
mis I Solzwasser abkachen und mit Moyomnaisen-
tunke binden. Pikant obschmecken. Solzkarofen.



Gebratenes, gespicktes Rotbarschiilet
Do Fichflel wird mit der Spicknodol mit Spede
seifen gespickt ud ouf beiden Seien in der St

jorne braun. gebraten. Al: Beioge seben Sie
fischen Blumenkahisalat und Karofiimus
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Mayosnaisentunke und Selatplatie (Tomoten-, Gur-
ken-, Kartofel, Kopt- und Blumenkohisalod. Senf-
moyomnaise mit Kressesalot und. Zuiabeln, Rahn-

karofiin.
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rine Bohnengemise und Solzkarofieln.




Der geréiucherte und marinierte Rotbarsch
2um Abendt

Gortuchertor Rotbarsch mit Schnittlauch-
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Mischgerichte vom Rotbarsch
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Mischgericht von Rotbarschiilot, Zwisbeln

und Kalbfleischwiirfel
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Anmerkung

Zur Wohrung sines vollendeten Wohlgesdvnads st
20 beocien, dod dese Suppe in spétestens 3 Mi

nutn oy

plamne in heifem Fett

Fischroulade von Rotharsch mit Kiimmel-
tunke

Eine Rohhodfschmasse von Rotbarsch mit Ei ab.
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Vom Kodhsch ohne Suppe nd Nachipese pro

Porton: 500 6
Do Grn- nd Al o b n 30 P

Vor Fichflt abonfols ohne Suppe und Nochspaise
pro Person: 250 5.
Bel diesan Fischeinsitzen erholien Sie sine sohr 51
igende Mohlzeit. Bei siner Fomlenfelr, wo nsben
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igen Sie £ 100’5 Filet
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Zubersitngsmaglicheiton des Rotbariches gow
o ode jens Anvegung gefunden hoben, die hrem
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anes Goridh, uch wen Sie e bisher noch nicht
esesien hoben sollen!

werden emeut fesstlln: _Probiaran geht Uber
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Anmerkung

Abdruck dieser Rezept, v tilwsser Austs,
st ohne Genshmigung des Verlssers vrboten. Alle
Reche

Heruagebrs VED fudbombis ook Zusmeesoo
VE Verarpes. . Lagonionr dr Faboah o,
nd Bk H () VB GrmoOn, Hate (sl



ROTBARSCH
und sonsige
FRISCHE SEEFISCHE
erhaten Sie bei
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