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Gedünsteter Rotbarsch mit Zitronensauce 
zum Friedenfelser Radler 

Ein Rezept von      @unifood.coma 
 

 

Zubereitung: 

Die Rotbarschfilets trocken tupfen, mit Zitronensaft beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen. Die 
Hautseite leicht bemehlen. 
Als nächstes den Dill fein hacken, den Knoblauch pressen und die Zitronenschale der zweiten Zitrone 
abreiben, die Zitrone auspressen. Die Kräuter (Dill und Thymian) mit dem Olivenöl, Zitronensaft und 
Zitronenschale verrühren und etwas ziehen lassen. 
Butter in einer Pfanne mit 2 EL Olivenöl erhitzen. Die Filets auf die Hautseite legen und bei milder Hitze, 
zugedeckt gar ziehen lassen. Die Haut darf leicht angebraten sein.  
 
Sauce: Knoblauch und Zwiebeln in Olivenöl leicht anbraten und mit Weißwein ablöschen. Danach etwas 
Gemüsebrühe und Zitronensaft hinzufügen und einkochen lassen. 

Fisch braten von Unifood: 

Damit sie nicht zerfallen, die Fischfilets höchstens einmal wenden; auf der Hautseite darf eine goldblonde 
feste Kruste entstehen. 
  

Für 4 Personen 

Zutaten: 

▪ 4 Rotbarschfilets 
▪ 2 Zitronen 
▪ 1 Flasche Weißwein 
▪ Etwas Mehl, Salz, Pfeffer 
▪ Dill und Thymian 
▪ Olivenöl 
▪ 1 Knoblauchzehe 
▪ Gemüsebrühe 

https://www.instagram.com/unifood.coma/

