EdelWels Leetptideon

Wuredwds mit Kren

Zutaten: 4 WALDLAND Edelwels-Filets & ca. 250 g, Zitrone, Salz,
Pfeffer, Butter, Schnittlauch, Kren, jeweils 100 g Karotten, gelbe
Riben, Pastinaken, Knollensellerie, Lauch, Wasser

Zubereitung: Gemuse schalen und in diinne Streifen schneiden.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und das Wurzel-

gemdse 3-6 Minuten bissfest diinsten und abseihen.

Fischfilets in Stlicke schneiden, mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und

Krautern wiirzen. Diese nebeneinander in einer Pfanne braten

oder in etwas Wasser garen. Das gediinstete Gemuise mit Butter,

Salz und Pfeffer abschmecken. Fisch und Gem{se anrichten mit

frisch geriebenem Kren und Schnittlauch garnieren.

Beilage: Kiimmelerdapfel <SSR
“

: Tipp:
Gemise, Fisch und
Erdapfel lassen
sich auch ideal im
Dampfgarer
zubereiten.

Edcdwels wildlandart

Zutaten: 3 WALDLAND Edelwels-Filet & ca. 300 g, 1 Zwiebel,
3 Knoblauchzehen, 150 g Mehl, 1 EL Paprika Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 2 groBe Zwiebeln, Butter, 2 Apfel

Zubereitung: Eine Pfanne mit Butter bestreichen, die Welsfilets
salzen, pfeffern und mit Knoblauch einreiben. Mehl mit Paprika
vermischen und darin die Welsfilets beidseitig wenden.

Die Zwiebel in Ringe schneiden und die gebutterte Pfanne
damit auslegen, den Wels daraufgeben und im Rohr bei 200 °C
ca. 25 Minuten braten. Beim Bratvorgang ein paar Mal mit
flissiger Butter bestreichen.

Beilage: Petersilerdapfel
Garnitur: Apfel- und Zwiebelscheiben in Butter anbraten.
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Edclwels auf Zamgomise

Zutaten: 4 WALDLAND Edelwels-Filets & ca. 200 g, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft, 50 g Mehl

Fur das Rahmgemdse: je ca. 80 g: Zucchini, Karotten, gelbe
Ruben, Lauch, Sellerie und Pastinaken. %4 | Schlagobers, Dille,
Zitrone, Salz

Zubereitung: Eine Pfanne mit Butter bestreichen, die Welsfilets
salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln. Filets in Mehl
wenden und den Fisch kurz beidseitig anbraten. Wels in die
Pfanne legen und im Rohr bei 160 °C ca. 10 Minuten braten.
Rahmgemiise: Gemuse in feine Streifen schneiden. Fett in eine
Pfanne geben und alle Gemiisezutaten anschwitzen. Mit Salz,
Pfeffer, Krautern und etwas Knoblauch wiirzen. Danach Schlag-
obers beigeben und ca. 5 min leicht kochen. Zum Schluss

mit 2 EL Sauerrahm und Salz abschmecken.

Garnitur: Mit frischer Dille und einer Zitronenscheibe garnieren.

Silberhaut
einschneiden!
Es verhindert das
Einrollen des
. Bauchlappens. .

eddwelsstraton auf Snlnt

Zutaten: 3 WALDLAND Edelwels-Filets & ca. 200 g, Zitrone,
Salz, Pfeffer, Rapsol, Blattsalat

Fir die Marinade: WALDLAND Apfelessig, WALDLAND Grau-
mohndl, Salz, Honig, Waldland Salatkrauter und Schnittlauch

Zubereitung: Salat und die Marinade vorbereiten. Wels in
Streifen schneiden, wiirzen und in heiBem Rapsal kurz an-

braten. Den Fisch auf dem marinierten Salat anrichten.

Garnitur: Mit Schnittlauch oder Paprikastreifen garnieren.
Zutatenangaben fiir 4 Personen
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