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KALTE FISCHKUCHE UND VORSPEISEN 176
Kleine Gerichte mit Fisch: von Carpaccio iiber Salate
bis zur Terrine. Altbewihrtes und Neuentdecktes mit
Genussgarantie.

SUPPEN UND EINTOPFE 194
Klare und gebundene Suppen, kleine und feine

Suppeneinlagen mit Fisch sowie gehaltvolle Eintopfe.

Von leicht bis edel.

DUNSTEN, DAMPFEN, POCHIEREN 210
Von der Forelle blau tiber Fischfondue bis zum
geschmorten Stockfisch. Ganz einfach Aroma
pur genieflen.
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Von Forelle Miillerin bis zur Makrele siifisauer aus
dem Wok. Klassiker von heute und morgen.
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Fisch in Folie, Papier und Teig, aber auch gefiillt und
unter einer delikaten Kruste. Immer fiir eine Uber-
raschung gut.
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Fisch im Ganzen oder portioniert, perfekt zubereitet
auf dem Grill oder im Riucherofen. Nicht nur einen
Sommer lang.
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Warme und kalte, klassische und auch innovative
Saucen und Dips. Die perfekte Erginzung zu Fisch.
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