
Pimp my Fisch: Drei Rezepte, 
mit denen Fischklassiker 
ganz groß rauskommen 

 

 

  

   

 
 

   

Freunde und Familie mit einem trendigen Herbstschmaus überraschen? Mit dem iglo Fischrezepte-
Trio gelingt das garantiert: Die Rezeptideen begeistern Fischfans mit neuen, kreativen Geschmacks- 
kombinationen und sind im Handumdrehen zubereitet. 
  
Käpt’n iglo wünscht viel Spaß beim Ausprobieren und vor allem: Guten Appetit! 

 

   

   Überraschung für Fischgourmets: Zitronen-Fischsuppe mit Parmesanchips     
 

   

Für die Chips 
Parmesan reiben, in Häufchen auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im 
Ofen backen. 
 
Gemüse schnippeln 
Fenchel, Möhren, Sellerie putzen, waschen bzw. 
schälen, fein schneiden. Schalotten und 
Knoblauch schälen und würfeln. Zitrone heiß 
waschen. Zuerst Schale abraspeln, dann 
halbieren und auspressen. 
 
Für die Suppe 
Fischfilets in der Pfanne braten. Knoblauch und 
Zwiebel in einem Topf mit Öl andünsten. Mit Wein 
ablöschen. Brühe angießen und aufkochen. 
Zitronensaft, -schale, vorbereitetes Gemüse 
zugeben, bei schwacher Hitze köcheln lassen. 
 
Anrichten  
Fischfilets in Stücke teilen, zur Suppe geben. Mit 
Salz, Pfeffer, Zucker, Petersilie abschmecken. 
Parmesanchips dazu reichen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 
 

 

  



        Exotisch zum Weltnudel-Tag: Asia-Knusperspieß auf Glasnudelsalat          
 

   

  

 

Vorbereitung  
Backfischhappen auftauen lassen. Glasnudeln 
kochen, abgießen, abschrecken und abtropfen 
lassen. Kräuter waschen, trocken schütteln und 
grob hacken. Chili entkernen und in Ringe 
schneiden. Salat putzen, waschen, trocken 
schütteln und in Streifen schneiden. 
 
Für die Marinade  
Sesamöl, Sojasoße, Limettensaft und Honig 
verrühren. Mit Glasnudeln, Chili, Salat und 
Kräutern in einer Schüssel mischen. Zugedeckt 
beiseitestellen. 
 
Für die Knusperspieße  
Backfischhappen, Öl und Sesam mischen. 
Paprika, Zucchini und Kohl putzen und waschen. 
Gemüse in Stücke schneiden und abwechselnd 
mit den Backfischhappen auf Spieße stecken. 
Portionsweise und unter Wenden braten. 
Knusperspieße mit Salat anrichten. 

 

 

  

  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                          Zünftig-leichte Hüttengaudi: Alpiner Fischwrap                            
 

   

Vorbereitung  
Fisch im vorgeheizten Backofen zubereiten. 
Kräuter waschen, trocken schütteln und hacken. 
 
Für den Rohkostsalat  
Äußere Blätter vom Kohl entfernen, vierteln, 
Strunk herausschneiden und fein hobeln. Paprika 
putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. 
Kohl, Paprika, Kräuter, Essig, Öl und Zucker 
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
Tortilla-Fladen rollen  
Fisch aus dem Ofen nehmen und Fladen 
erhitzen. Saure Sahne und Meerrettich 
glattrühren. Tortilla-Fladen bestreichen. 
Krautsalat in der Mitte verteilen, Backfisch 
darauflegen. Fladen aufrollen, dabei die 
Teigseiten zur Mitte einklappen. Unteres Drittel 
der Wraps in Butterbrotpapier einwickeln und mit 
Küchengarn festbinden. 

 

 

  

   

Rezept- und Bildmaterial: iglo  
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