
 

  
 

Fischrezepte von DRS 1-Hörerinnen und -Hörern 
 

 

Lachsforellenfilets à la Clairelise Montani 

 

1 grosses (halbiert) oder zwei kleinere Lachsforellenfilets (oder andere Fischfilets) 

Etwas Butter  (oder Margarine) 

2 Rüebli  in dünnen Stäbchen oder Rädli 

etwas Zitronenschale 

ca. 125 g tiefgekühlte Erbsli 

1 dl Weisswein (den gleichen wie wir nachher trinken!) 

100 g Sauerrahm 

Salz, Pfeffer 

  

Rüebli in der warmen Butter zugedeckt dämpfen (bis sie je nach Geschmack weich oder halbweich sind) 

Zitrone heiss waschen , etwas  Schale dünn abschälen und in feine Streifchen schneiden und beigeben 

Die noch gefrorenen Erbsli beifügen, kurz mitdämpfen 

Den Wein dazu giessen und etwas einkochen 

Sauerrahm beifügen; einige Minuten köcheln lassen, bis die Sauce cremig wird 

Würzen 

  

Die Fischfilets leicht würzen und auf das Gemüse legen.   (Haut, falls es welche hat,  nach oben) 

Bei schwacher Hitze ca. 7 Min. ziehen lassen. 

Wenn sich die Haut leicht abziehen lässt, ist der Fisch gar. 

  

Wenn möglich zuerst das Gemüse mit Sauce auf vorgewärmte Teller anrichten. Die Fischfilets (ohne Haut) 

drauflegen.  

  

EN GUETE ! 

 

 
 
Pizzafisch à la Renate Nathan 
 
Pro Person ca. 150 -180g Fischfilet, z.B. Dorsch oder Pangasius, 500g Cherrytomaten, Olivenöl, 

Zitronenpfeffer, 1-2 Kugeln Mozzarella. Fisch in Gratinform schichten, mit Oliven beträufeln, Tomaten 

halbieren und auf den Fisch verteilen. Ebenfalls mit Oivenöl beträufeln. Mozzarella in Scheiben auf den 

Tomaten verteilen, mit Olivenöl beträufeln und mit Zitronenpfeffer würzen. 

 

Für  30 Min. bei 180° im Ofen gratinieren. Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Reis und ein schöner 

gemischter Salat. 

 

Gelingt auch mit tiefgefrorenem Fisch, wenn es mal schnell gehen muss! 

 

 

 
Schnellrezept à la Patrizia Stefanov 
 

 Karotten und Lauch klein schneiden, in eine Form geben. 



 

 

 Fischfilet darüber legen. mit Salz, Pfeffer, Olivenöl und Zitronensaft  beträufeln. Erneut eine 

Schicht Gemüse darüber. 

 Entweder in den Ofen (ca. 30min) oder in mikrowelle (ca. 10min). Dazu Reis servieren. 

 

 

 
 
 

 


