
Forelle 
in Paradeissauce

#FAMILIENT
ISCH

#FAMILIENT
ISCH



Forelle
in Paradeissauce

Für Papa, Mama 
und Kind:

240 g Gebirgs-
forellenfi let
260 g reife 
Fleischparadeiser
1 kleine Zwiebel
Rapsöl
Adios Salz mediterran

Für die Paradeissauce Zwiebel feinwürfelig 
schneiden und in einem geräumigen Topf in 
Rapsöl goldbraun rösten. Anschließend die 
grob gewürfelten Fleischparadeiser hinzu-
fügen.

Die Sauce etwa 20 Minuten köcheln 
lassen, mit dem Mixer fein pürieren und mit 
Adios Salz verfeinern.  Das Gebirgsforellen-
fi let von Haut und Gräten befreien.

Den Fisch auf kleiner Stufe 8 Minuten 
in der Paradeissauce sanft ziehen lassen.
Anschließend vorsichtig aus der Sauce heben 
und auf einem Teller anrichten. Zum Schluss 
den Fisch mit etwas Paradeissauce über-
gießen.

Rezept aus dem Buch von Josef Floh: 
„Der kleine Floh – Rezepte für Kinder von 0 bis 1“

in der Paradeissauce sanft ziehen lassen.
Anschließend vorsichtig aus der Sauce heben 
und auf einem Teller anrichten. Zum Schluss 
den Fisch mit etwas Paradeissauce über-
gießen.


