Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Gebratener Wels mit Pfifferlingen, Pak Choi, Aprikosen, Kriuterspitzle & Sauce
Hollandaise

Kostliches im Spatsommer

Wie gut Wasser, Wald und Wiese zusammenpassen, zeigt die heutige Rezeptidee. In heimischen Gewassern lebt
der Wels, dessen feste Filets an zartes Kalbfleisch erinnern. Aus dem Wald stammen feine Pfifferlinge, die von
Natur aus ein leichtes Aprikosenaroma haben. Darum heben ein paar extra Aprikosenwiirfel diese Aromen-
Harmonie hervor.

Erganzt wird das spatsommerliche Arrangement mit kraftigen Krauterspatzle und der knackigen Kohlart Pak
Choi, die auf Baden-Wiirttemberg's Wiesen wachsen.

Ein schnelle Blitz Hollandaise vervollstandigt das Gericht zu einem herrlichen Gaumenschmaus.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir "Gebratener Wels mit Pfifferlingen, Pak Choi, Aprikosen, Krauterspatzle
& Sauce Hollandaise":

Zutaten

e 4x120 g Welsfilets (alternativ Zander ohne Haut)
e 250 g Pfifferlinge


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/gebratener-wels-mit-pfifferlingen-pak-choi-aprikosen-kraeuterspaetzle-sauce-hollandaise/gebratener-wels-mit-knoepfle-pak-choi-und-pfifferlingen-auf-teller/

e 250 g Pak Choi (aus Baden-Wiirttemberg)
® 4-6 Aprikosen, je nach GroRe

e 1-2 Frithlingszwiebeln

e 75 g (Krduter-)Butter

¢ Saft einer V2 Biozitrone

e 1-2EL Ol zum Braten

e Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss

e Wer mochte: Gewiirzmischung fiir Fisch

Fiir die Spatzle/Knopfle:

400 g Mehl (Type 405)

4 Eier

30 g Hartweizengriely

Je 2 Handvoll Petersilien- und Kerbelblatter
1-2 TL Salz

Abrieb einer 2 Bio Zitrone

50 g Butter

Fiir die einfache, blitzschnelle Hollandaise:

250 g Butter

2 Eigelbe

1 EL Senf oder Meerrettich

Saft einer halben Zitrone

Wer mochte: ca. 4 EL WeilRwein
e Salz

Zubereitung
Fiir die Spatzle/Knopfle 4 Eier mit 80 ml Wasser, 1 TL Salz und Petersilien- und Kerbelblatter sehr fein pirieren.

Dann mit Mehl, Griels und Muskatnuss in eine Schiissel geben und kraftig verschlagen, bis der Teig Blasen wirft.
Tipp: Wenn der Teig zu zah ist, mit etwas Sprudelwasser verdinnen.

Einen grofRen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen.

Wenn das Wasser kocht, den Teig mit einem Spatzlehobel portionsweise ins sprudelnde Wasser hobeln. Sobald
die Spatzle 1 Minute an der Oberflache schwimmen, mit einem Siebloffel herausnehmen und in einer Pfanne
mit Butter warmhalten.

Fiir die Hollandaise 2 Eigelbe mit Zitronensaft, /2 TL Salz und 1 EL Senf oder Meerrettich in ein hohes Gefal}
geben und mit dem Pilirierstab glatt mixen.

Dann 250 g Butter kurz aufkochen. Anschlieend langsam, d.h. erst essloffelweise, spater in einem diinnen
Strahl, zur Ei-Mischung in das hohe Gefal} gieRen und dabei den Schneidstab laufen lassen. Tipp: Falls die
Hollandaise zu fest wird, kann diese mit etwas WeiRwein oder Wasser verdiinnt werden.

Pfifferlinge putzen und gegebenenfalls halbieren. Dann in einer heiken Pfanne mit ein bis 2 Essléffel Ol 3 bis 4



Minuten lang hei® anbraten.

Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden, Aprikosen entkernen und in Wiirfel schneiden und zu den Pilzen
geben. 1-2 Minuten weiterbraten. Salzen und pfeffern, dann in eine kleine Schiissel geben und beiseitestellen.

Pak Choi langs in fingerdicke Streifen schneiden und in der Pfanne mit 1 EL Ol und Zitronensaft 3-4 Minuten
braten (Deckel aufsetzen!). Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Zuletzt die Krauterbutter,
Pfifferlinge und Knopfle zugeben, vermischen und kurz erhitzen.

Fischfilets gut wiirzen und in einer Pfanne mit Ol 1 Minute scharf anbraten, einmal wenden und nochmal 2-3
Minuten bei mittlerer Hitze fertig garen.

Die Pfannenmischung auf Teller verteilen. Fischfilets anlegen und mit Sauce servieren.



