ey Glaststitten %w’o

Abenberg

Heideck

Rohr

Landhaus Kaiser
Windsbacher StraBe 32

91183 Abenberg

Tel. 09178 998089-0
Ruhetage:

Sonntag ab 14.30 Uhr, Montag

Allersberg

Landgasthof Jagersruh
Polsdorf 33

90584 Allersberg

Tel. 09176 992800

Ruhetage: Dienstag + Mittwoch
warme Kiiche: 12.00-20.30 Uhr

Biichenbach

Gasthof ,,Zum Heidenberg*
Inhaber: Norbert Odorfer
RitterstraBe 1+ 4

91186 Kuhedorf

Tel. 09171 8440

Ruhetag: Montag
www.gasthof-zum-heidenberg.de

Landgasthof Kraft
RitterstraBe 5
91186 Kuhedorf

Tel. 09171 892215
Ruhetag: Dienstag

Georgensgmiind

Gasthaus ,,Zum griinen Tal*
Familie GroBberger
Untersteinbach 4

91166 Georgensgmiind

Tel. 09172 2618

Ruhetage: Montag - Mittwoch

Greding

Hotel-Restaurant ,,Bauer-
Keller*

Michael Bauer

Kraftsbucher StraBe 1

91171 Greding

Tel. 08463 64000

Ruhetag: Dienstag10.00-18.00 Uhr

Hotel am Markt
Marktplatz 2 — 4
91171 Greding
Tel. 08463 6427-0
Kein Ruhetag

Gasthaus ,,Zu den 3 Linden*
Rudletzholz 5

91180 Heideck

Tel. 09177 329

Ruhetag: Dienstag

Gasthaus Rathmann
Laffenau 6

91180 Heideck

Tel. 09177 326

Ruhetage: Montag - Mittwoch

Hilpoltstein

Gasthof Bogl

Sandra Lehner
ZwingerstraBe 8

91161 Hilpoltstein

Tel. 09174 1205

Ruhetage: Montag + Dienstag

Gasthof Burgblick

Julia Winkler

Heuberg C1

91161 Hilpoltstein

Tel. 09174 1302
www.gasthof-burgblick.de
Ruhetage: Mittwoch, Donnerstag

Landgasthof ,,Fuchsmiihle*
Fuchsmiihle 1

91161 Hilpoltstein

Tel. 09174 9385

Ruhetage: Montag

(April — Oktober)

Montag, Dienstag
(November — Méirz)

Kammerstein

Gasthaus zur Linde

Karin Wirth

Gunzersreuth 18

91126 Kammerstein

Tel. 09178 996559

Ruhetage: Montag, Dienstag

Rednitzhembach

Gasthof - Metzgerei Rabus
Rother StraRe 9
91126 Rednitzhembach
Tel. 09122 74837
www.gasthof-rabus.de
Ruhetage: Samstag

Mittwoch ab 14.00 Uhr

Gasthaus Bierlein
Hauptstrae 14, 91189 Rohr
Tel. 09876 265

Ruhetage: Dienstag, Mittwoch

Landgasthof Krug

Familie Braun

Fichtenweg 1, 91189 Dechendorf
Tel. 09876 9595

Ruhetag: Donnerstag

Roth

Gasthaus ,,Alte Linde*

Familie Gsénger

Heideweg 8, 91154 Obersteinbach
Tel. 09171 892429

Ruhetage: Montag, Dienstag

Landhotel-Landgasthof
»Zum Bohm*
Schwabacher StraBe 1
91154 Rothaurach

Tel. 0917197150
www.zumboehm.de
Ruhetag: Donnerstag

Gasthaus zur Linde
Hofstetten 2, 91154 Roth

Tel. 091712595
www.zur-linde-hofstetten.net
Ruhetag: Montag

Restaurant-Café Waldblick
Alexander Storl

Ostring 28, 91154 Roth

Tel. 091713288
www.waldblick-roth.de
info@waldblick-roth.de
Ruhetag: Montag

Schwanstetten

Restaurant & Hotel

»Der Schwan*

Sylvia Lehmann

Am Marktplatz 7

90596 Schwanstetten

Tel. 09170 1052
www.hotel-der-schwan.de
kein Ruhetag

Spalt

Gasthof Blumenthal
Stiegelmiihle 42

91174 Spalt

Tel. 09873 332, Fax 09873 1375
info@gasthof-blumenthal.de
Ruhetage: Montag, Dienstag

Gastwirtschaft Forster
Gusseldorf 1, 91174 Spalt

Tel. 09175 295
www.gastwirtschaft-forster.de
Ruhetage: Dienstag - Donnerstag

Gasthof Hoffmanns-Keller
Windsbacher StraBe 21
91174 Spalt

Tel. 09175 857
www.hoffmanns-keller.de
Ruhetag: Mittwoch
Cafe-Restaurant

»Zum Hochreiter*

Seeweg 1, 91174 Enderndorf
Tel. 09175 9749

Ruhetag: Montag
www.zumhochreiter.de

Gasthof Krone

Hauptstrale 23

91174 Spalt

Tel. 09175 370

Ruhetag: Dienstag
www.gasthof-krone-stengel.de

Gasthof Wittelsbacher Hof
Familie Kastner

Lange Gasse 12, 91174 Spalt

Tel. 09175 1025
www.gasthof-wittelsbacher-hof.de
Ruhetag: Mittwoch

Thalmaissing

Frischen Fisch enttalion

ool

enidin

Biichenbach

Michael Bobel

Breitenlohe 14

91186 Blichenbach

Tel. 091717628

Karpfen, filetiert und
grdtengeschnitten, gerduchert,
»Karpfenchips“, kiichenfertig

Christian Mitzam
Breitenlohe 24
91186 Blichenbach
Tel. 091717798
Karpfen

Karl Leikam

Am Stadtweiher 24

91161 Hilpoltstein

Tel. 09174 3426

Edelkrebse, Karpfen, Schleien,
Graskarpfen, Forellen, auch
gerduchert, Besatzfische

Johannes Probster

Eibach 6, 91161 Hilpoltstein

Tel. 09174 49683 0. 0175 8367240
www.hip-fisch.de

Forellen, Karpfen, kiichenfertig
filetiert, auch gerduchert und
grdtengeschnitten

Hilpoltstein

Kammerstein

Dieter Fleischmann

Fuchsmiihle 1, 91161 Hilpoltstein

Tel. 09177/4850440 od.
0171/9660102

Karpfen, Silberkarpfen,

Schleien, Zander, auch filetiert

und grdtengeschnitten

Forellenzucht Stallwitz
Heilsbronner Str. 7

91126 Rudelsdorf

Tel. 09871 656949

Frische Forellen nach
Vereinbarung
Gerducherte Forellen auf
Bestellung

Satzfische saisonbedingt

Gasthaus Pauckner
Offenbau 29

91177 Thalmaéssing
Tel. 09173 406
Ruhetag: Montag

Gasthof Winkler
Alfershausen 187
91177 Thalmassing
Tel. 09173 660
Ruhetag: Donnerstag

Schwabach

Gasthaus Gartenlaube
Rittersbacherstrale 1

91126 Schwabach

Tel. 09122 8722553
www.gasthaus-gartenlaube.de
Ruhetag: Donnerstag
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Yobe /éo,é ) it /@w/«?@f ,

cher Karpfen ist ein gesunder, fettarmer Fns'ch
tit — ein Premiumprodukt, bei

unser frédnkis )
von ausgezeichneter Quali
dem man die ,echte Frische® schmeckt. ) —
ewdissern mit viel Sachverstand geziichtet, auf kurzen g

In sauberen G . der Karpfen fir das, was
i eliefert, steht der P
die Kiichen unserer Gastwirtschaften o rbraucher ausmacht:

i i sinal regional fiir uns Ve 1
" Reg'ona’kampag"e e eepon sei ten tragt der Landkrels Roth als
,,Frischer geht's nimmer*. schon seit lahrzehn g

Vorreiter fiir die gesamte Region diese Kampagne.

Als Karpfengenie[ier helfen Sie mit, dass unsere Teich

intakt halten.

mit ,R“ steht unser Ka . i
’l: d: "OIZ,(;:Z:Ii‘r;een u’r’ld knusprig ummantelt oder blau n Essigsud gegart
ost.

ile gi i irte, die
_ man schmeckt die Qualitdt. Mittlerweile gibt es immer Z)ehr \;errs e,’, L
Neues probieren- ob Knusperstreifen, Filet, od(fr, oder,donel:‘;'; !
iiberraschen, wie vielfdltig der Karpfen zubereitet werde b

i d
Ich hoffe, wir haben Ihnen Appetit auf mehr gemacht ... probieren un

geniefen Sie —

&
e

Herbert Eckstein
Landrat

p.s. Nehmen sieauchan unserer s Karpffen-
malsim Landkreis an den Start gehen wird. »

wirte das Okosystem

rpfen fir beste frc'inkische Hausmanns-

Genielser-Tour“ teil, die heuer erst-
original regionale“ Preise winken.

ok ein besonderer Gaumenschmaus

y Fisch bereichert in jeder Hinsicht unseren Speisezettel mit

einer groBen Vielfalt an Zubereitungsmoglichkeiten

So gelingt es a“uch einmal mehr dem Appell der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung zu folgen und mindestens

unserer wertvollsten Lebensmittel. Durch .
den Gehalt an hochwertigem Eiweif Frischen Fisch kurz kalt waschen und

lebenswichtigen Mineralstoffen und abtrocknen, danach salzen und sofort

Vitaminen, ist Fisch fur unsere Erndhrung gar.en, damit das Fischfleisch schon saftig
besonders empfehlenswert. Da Fisch bleibt. Einige Fischarten besitzen ein sehr

meis.t wenig Fett enthélt, gilt er, bis auf |0fkeres Fischfleisch, das zum Zerfallen
wenige Ausnahmen, als energiearm. wahrend des Garens neigt. Dazu emp-

Hierzu zéhlen auch unsere regionalen fiehlt es sich das Fischfleisch nach dem

Spezialiti i Wasch o

Ap . la(ljltatt?n wie Forelle oder Karpfen. ¢ den e Abtr9Cknen mit Zitronen-
uBerdem ist Fisch zart, leicht verdau- oder etwas Essig zu betraufeln und

lich und bringt durch unterschiedliche zugedeckt 15 Minuten ziehen zu lassen.

Garmachungsarten Abwechslung in den

Soll ein ga i L
Speiseplan. ganzer Fisch blau in wiirzigem

Sud. pochiert werden, darf die Schleim-
Da Fische wenig Bindegewebe enthalten ettt dase dor Fisch weder sesehunmt
ot gt musfb 2.31 t |m Fischfleisch sehr 1, n’ach d ch weder geschuppt

’ on Bl et Frikali em Waschen trocken getupft
geachtet werden. Frische Fische erkennt werden darf.
man an festsitzende Schuppen, frischem
Geruch, festem Fischfleisch sowie an
klaren und durchsichtigen Augen. Im
Kuhlschrank halt sich Frischfisch einen
Tag. Am besten mit einem feuchten Tuc
abgedeckt an die kélteste Stelle legen.

Fisch lasst sich vielseitig zubereiten z. B
Pochiert in einem wiirzigen Fond, Blau ‘
im Essigsud, gediinstet im eigenen Saft
gedampft als sehr schonendes Gericht’
p oder gegrillt, gebraten und nicht zulet’zt

frittiert in einem knusprigen Teigmantel.

%)

IN DER PERGAMENTHULLE

Zutaten:

4 Portionsforellen

oder Saiblinge
Salz, Pfeffer
8 Zweige Thymian

4 Petersilienstangel
2 Fenchelknollen
2-3

Karotten
1kl. Stange Lauch

1/2TL Ingwerpulver
508 Butter
4 Bogen

Pergamentpapier
Ol zum Bestreichen

Zubereitung:

einschneiden, innen und aulen salzen
und.lelcht pfeffern. Dann jeweils einen
Zweig Thymian und Petersilienstangel in

Thymian spicken.

Die Fische kurz kalt waschen und trocken-
tupfen, auf beiden Seiten mehrmals quer

die Bauchhohle fillen, oben mit restlichem

Das Gemiise waschen. Zum Vorberei-
ten des Fenchels den Wourzelansatz
wegschneiden. Die angetrockneten
Schuppenblétter entfernen und von
der Schnittstelle ausgehend die feinen
Fiden nach oben hin abziehen, dann
halbieren und der Lange nach in dun-
ne Scheiben schneiden. Die geschalten
Karotten und den vorbereiteten Lauch
in diinne ]uliennestreifen schneiden.
AnschlieRend das Gemuse ebenfalls
mit Salz, Pfeffer und Ingwer wirzen.

Je zwei Bogen Pergamentpapier
iibereinander legen, mit Ol bestrei-
chen und je % des GemUses darauf
verteilen. Den Fisch auflegen, mit
Butterflocken belegen und zu einem
luftdichten Packchen verschlieBen.
Dazu die Enden wie bei einem Bonbon
susammen drehen und mit einer
kochfesten Schnur verschlieBen. Die
packchen auf ein Blech legen, mit Ol
bestreichen und fur ca. 20 Minuten
bei 200°C in die vorgeheizte Rohre
schieben. Die Packchen auf eine Platte
heben, 6ffnen und in der Pergament-
halle servieren.

TIPP: Das Garen in der Pergamenthulle
ist auch gut fur fette Fische geeignet.

Fischkartoffeln:

750 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln waschen, schalen und in
ca. 2 cm groRe Warfel schneiden. In
wenig Wasser ca. 15 Min. dampfen,
abgieRen, abdampfen lassen, salzen
und mit Petersilie bestreut anrichten.
Fur Fischkartoffeln eignen sich auch
kleine rund geschalte Kartoffeln.



