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Thomas Hembsch

SÜDSTADT
Severinstr. 68 – 70, 50678 Köln
Tel. 0221-31 16 46

Öffnungszeiten:
Mo. - Fr.: 8:30 - 18:30 Uhr
Sa.:   8:30 - 15:00 Uhr 

info@fisch-hembsch.koeln
www.fisch-hembsch.koeln

Rezeptidee

Zutaten für 4 Personen:

Schwertfisch auf schwarzen 
Malay-Linsen

1. Linsen vorbereiten
Die schwarzen Malay-Linsen werden zunächst abgespült und dann mit 
Schalotte, Karotte und Sellerie in Olivenöl angeschwitzt, bevor Kreuzkümmel 
kurz mitgeröstet wird. Anschließend kommen Linsen und Lorbeerblatt dazu und 
werden mit Gemüsefond aufgegossen, bis sie nach etwa 25–30 Minuten weich, 
aber noch bissfest sind. Zum Schluss werden die Linsen mit Salz, Pfeffer und 
einem Spritzer Balsamico-Essig abgeschmeckt.

2. Schwertfisch marinieren & braten
Die Schwertfischsteaks werden mit Olivenöl, Zitronensaft, Zitronenabrieb, 
Knoblauch, Salz und Pfeffer eingerieben und etwa 15 Minuten mariniert. 
Danach brät man sie in einer heißen Grillpfanne oder Pfanne von beiden Seiten 
für jeweils 2–3 Minuten, bis sie außen schön gebräunt und innen noch saftig 
sind.

3. Anrichten
Zum Servieren werden die Linsen auf tiefen Tellern angerichtet und jeweils 
ein Schwertfischsteak daraufgelegt. Abgerundet wird das Gericht mit frischen 
Kräutern und ein paar Tropfen guten Olivenöls.

Für den Fisch:
� 4 Schwertfischsteaks (je ca. 

180–200 g)
� 2 EL Olivenöl
� 1 Bio-Zitrone (Abrieb und Saft)
� 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
� Salz & frisch gemahlener 

schwarzer Pfeffer

Für die Linsen:
� 200 g schwarze Malay-Linsen 

(oder Belugalinsen als Alter-
native)

� 1 Schalotte, fein gewürfelt
� 1 kleine Karotte, fein gewürfelt
� 1 Stange Sellerie, fein gewürfelt
� 2 EL Olivenöl
� 1 Lorbeerblatt
� 1 TL Kreuzkümmel, leicht an-

geröstet
� 600 ml Gemüsefond (ungesal-

zen)
� 1 Spritzer Balsamico-Essig
� Salz & Pfeffer
� Etwas frische Petersilie oder 

Koriander, grob gehackt

Dienstags & donnerstags
Balthasar-Neumann-Platz 
50321 Brühl 
8:00 Uhr bis 13:00 Uhr

Mittwochs
Rewe Istats
Kölner Ring 2
50374 Erftstadt
8:30 Uhr bis 15:00 Uhr

Freitags
Edeka Klein
Berggeiststraße 20
50389 Wesseling
8:30 Uhr bis 15:00 Uhr

Instagram: 
fisch.feinkost.hembsch.koeln
Facebook: Fisch Hembsch
Homepage: fisch-hembsch.koeln

7

1

Anzeige

FISCH FEINKOST HEMBSCH

Das alteingesessene Familien-
Fachgeschäft bringt seit vielen Jahren 
in der Südstadt seinen hervorragen-
den Fisch auf den Tisch. Mit seiner 
tagtäglichen Frischegarantie punkten 
Thomas Hembsch und sein Team mit 
absoluter Kundenorientierung.

In der Severinstraße lässt der Anblick 
der appetitlich angerichteten Laden-
theke das Frische-Herz hüpfen. Alles, 

was man für ein gutes Fischgericht 
braucht, findet sich bei Fisch Feinkost 
Hembsch. Dazu eine fachkundige Be-
ratung, Anrichten von Fischplatten für 
feierliche Anlässe plus Lieferung. Neben 
dem reinen Verkauf von täglichem 
Frischfisch findet der warme Mittags-
tisch großen Anklang. Eine vielfältige 
Salatauswahl aus Eigenherstellung 
nach traditionellen Familienrezepten 
sowie auserlesene Zutaten gepaart mit 
dem allseits beliebten Backfisch oder 
anderen Fischsorten gibt es vor Ort und 
auch zum Mitnehmen.

„Wir setzen in unserem kleinen 
Familienunternehmen auf fachkundige 
und warenbezogene Beratung, Quali-
tät und familiären Flair, den unsere 

Kunden sehr an uns zu schätzen wissen. 
Wir freuen uns über jede Frage, geben 
unsere Erfahrungen zur Zubereitung 
gerne weiter und runden die favorisier-
ten Fischgerichte mit Empfehlungen zu 
passenden Weinen sowie kleinen Köst-
lichkeiten, die dazu gereicht werden 
können, ab.“

Jedes Jahr nimmt das Fachgeschäft 
Hembsch an dem bekannten „Längste 
Desch vun Kölle“ sowie an den ver-
kaufsoffenen Sonntagen teil. Mit seiner 
frischen Ware auch außerhalb der 
üblichen Zeiten für seine Kundschaft 
da zu sein, ist Familie Hembsch wichtig. 
Eine Art Dankeschön an die treuen 
Kundinnen und Kunden ist ebenso der 
Lieferservice. Besonders für die ältere 
Kundschaft ein Segen. Bestellt wird 
telefonisch, online oder einfach über 
die Fisch Hembsch App. 

Nicht nur der Anspruch an die 
Ware selbst ist hoch bei Fisch Feinkost 
Hembsch, ebenso intensive Beach-
tung erfährt der Kundenservice, der 
Fischfang, die Lieferkette sowie die 
Verpackung. Daher lauten die wich-
tigsten Schlagworte für das komplette 
Angebot:

Frische & Qualität 
• Catering & Platten - für Feiern & Büro
• Mittagstisch – lecker und frisch
• Produkte aus Eigenproduktion

Thema Nachhaltigkeit
• Sämtlicher Fisch, frei von Antibiotika
• Nachhaltige Verpackung
• Persönliche Lieferkette
• Ethischer Fischfang

Sortiment
• Weine vom Winzer

++ Hembsch Digital ++ 

Online bestellen via App oder unter 

www.fisch-hembsch-bestellen.de

Frische - Qualität und
Nachhaltigkeit in 4. Generation

Anzeige


