FISCH MEERESFRUCHTE / EGLI FELCHEN HECHT / FELCHEN MIT PFIFFERLINGEN

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 45 Min. ganzjahrig Deutschland
KURZ VORGESTELLT

F E LC H E N M IT P FI F F E R LI N G E N Das Fischrezept mit der deftigen Buttersauce ist ein traditionelles

Festmenu. In der Schweiz werden die Pfifferlinge Eierschwamme
genannt.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

3509  Pfifferlinge 1EL 0]
600 g Felchenfilets 1EL Zitronensaft
2 EL Mehl 5dl Weisswein, trocken
2 EL Butter 140 g Butter, kalte
Salz, Pfeffer aus der
Mihle
ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 50° C vorheizen, Teller darin erwarmen. Die
Pfifferlinge mit einem Pinsel trocken saubern und Stielenden
abschneiden.

2. Die Felchenfilets kurz abspulen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Allenfallige grobe Graten mit einer Pinzette
entfernen. Die Fische etwas salzen, pfeffern und in einem Teller mit
Mehl wenden. In einer Pfanne Butter und Ol erhitzen und die Filets
darin bei mittlerer Hitze etwa 3 Min. pro Seite braten. Aus der
Pfanne heben und im Ofen warm halten.

3. Die Pilze bei starkerer Hitze im verbliebenen Fett braten, bis der
austretende Pilzsaft verdampft ist. Die Pilze mit Salz und
Zitronensaft wiirzen, ebenfalls warm halten.

4. In derselben Pfanne den Wein flr die Sauce bei starker Hitze auf
die Halfte einkochen. Die kalte Butter in kleinen Stlicken nach und
nach mit dem Schneebesen kraftig in den Wein einrthren. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Felchenfilets auf den
vorgewarmten Tellern anrichten, die Sauce angiessen und mit den
Pilzen bestreuen.
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