
Frische Fische - taglich erhaltlich

Thomas Riippel mit Lachsforelle. Die natiirlich gestalteten Bachbecken (im Hinter
grund) bilden einen naturnahen Lebensraum fUr die Fische.

Inder Karwoche findet in derFischzucht .Bremgarten der
traditionelle Oster-Fischverkauf
statt. Die Fischzucht ist das ganze
Jahr iiber ge6ffnet. Das frische
Fischangebot ist ab sofart auch
an weiteren Verkaufspunkten in
Bremgarten erhaltlich.

An keinem anderen Tag wird
hierzulande mehr Fisch gegessen
als an einem Karfreitag. In der
Karwoche findet deshalb wieder
der traditionelle Oster-Fischver
kauf statt - direkt bei der idyl
lisch gelegenen Fischzucht an der
Vogelsangstrasse 8 in Bremgar
ten. Das Angebot umfasst frische
Regenbogenforellen, Lachsforel
len, Bachforellen und Saiblinge
sowie geraucherte Forellenfi
lets aus der eigenen Zucht, aber
auch Seefische wie Egli, FeIchen
und Zander. Die Fiscne sind ganz
oder als Filets erhaItIich. Wah
rend der Karwoche ist die Fisch
zucht Bremgarten am Mittwoch,
20. April, und Donnerstag, 21.
April, sowie am Karfreitagmor
gen ge6ffnet. Vorbestellungen
unter 079 746 32 43 sind wiIl
kommen und erwUnscht.

Verliingerte Offnungszeiten,
zusiitzliche Verkaufspunkte
Frische Fische direkt ab Fisch
zucht sind nicht nur an Ostern,

sondern das ganze Jahr Uber er
haltlich. Die Fischzucht Bremgar
ten ist von Dienstag bis Samstag
von 8 bis 17 Uhr durchgehend
ge6ffnet. Zusatzlich bieten wir
unsere frischen Fische jeweils
am Donnerstagvarmittag beim
Bahnhof in Bremgarten an. Sie
finden unseren Verkaufswagen
von 8.30 bis 12 Uhr neben dem
Brotwagen.

Seit 19. Marz sind wir auchwie
der auf dem Wochenmarkt auf
dem Schulhausplatz in Bremgar
ten anzutreffen. Dieser findet je
weils samstags von 8 bis 12 Uhr
statt. Neu beliefern wir auch die
Denner-Filiale in Bremgarten
West wahrend der ganzen Woche
mit unseren Frischfischen.

Hohe Wasserqualitiit
Die Fischzucht Bremgarten - Ub
rigens die aIteste Fischzucht der
Schweiz - liegt mitten in einem
Wohnquartier eingangs Brem
garten im Gebiet Vogelsang. Die
17 Fischbecken mit den Zucht
fischen werden von einem Bach
mit Quellwasser gespiesen, das
sommers wie winters eine kon
stante Temperatur von 12 Grad
Celsius aufweist.
Bei diesen tiefen Wassertempe
raturen bindet Wasser den Sau
erstoff besser. Ideale Vorausset-

zungen also fUr die Aufzucht und
Halterung von Edelfischen wie
Regenbogen-, Lachs und Bach
foreIIen.

FUr weitere Informationen:
Fischzllcht Bremgarten GmbH

Vogelsailgstrasse 8
5620 Bremgarten
Tel. 079 74632 43

www·fischzllcht-bremgarten.ch

3-4 getrocknete Steinpilze, 250 9 braune Champignons

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 40 9 Butter, 300 9 Risottoreis

125 ml trockener WeiBwein, 600 ml Gemusebruhe

je 2 Stangel frischer Thymian und Rosmarin, Salz, pfeffer

2 EL geriebener Pecorino, 3 EL glatte, gehackte Petersilie

en. SchortenfDEIKE

'.Zutaten fUr 4 Personen:

100 9 Ingwer, 1 kleine Chilischote

1 Stangel Zitronengras

3 EL Sesambl, 250 ml Kokosmilch
,._ ••••••__•••••••• _b ._ ••••

Schale einer unbehandeltel! Zitrone

(mbglichst am Stuck)
.. -- - -.- - -- - .

Salz, weiBer Pfeffer, etwas Rohrzucker
_ ••••••••••••••••••••••••••••••• u

3 EL Sahne, 1 EL Butter
.-" - --- --...........•....••-- - ..' - -.--- .

4 Wolfsbarschfilets ohne Graten

Ue 150-200 g)
....................... ---

'Nolfsba""sch

Zubereitung: Schalen Sie zuerst den Ingwer und schneiden Sie ihn

in feine Scheiben. Die Chilischote der Lange nach halbieren und die

Kerne entfernen. Das Zitronengras zerdrucken und alles zusammen
im Sesambl andunsten. Geben Sie die Kokosmilch und die Zitronen

schale dazu, mit Salz, pfeffer und Zucker erganzen und erhitzen (nicht

kochen!). Waschen Sie die Fischfilets und tupfen Sie sie trocken. Die

Filets dann in den Ingwersud legen und 15 min. pochieren. Heraus
nehmen und warm stellen. GieBen Sie den Sud durch ein Sieb und

fangen Sie die Flussigkeit auf; mit Sahne und Butter schaumig ruhren

(Mixgerat), abschmecken und uber dem Fisch verteilen. Glasnudeln
und ein chinesischer Reis

wein runden die

ses Gericht

perfekt ab.
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