Wels mit Salbei gebraten und Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

500 g Sellerie 2 Schalotten 2 EL Butterschmalz
1/8 1 Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

4 Welsfilets a 80 g 16 frische Salbeibldtter 20 g Butter

Sellerie schélen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz Schalotten anschwitzen. Sellerie zugeben und mit Briihe auffiillen.
Sellerie weich kochen und mit anschlieSend mit dem Mixstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Muskat abschmecken. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf beiden
Seiten mit den frischen Salbeibléttern belegen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von bei-
den Seiten mit méafiger Hitze, jeweils ca. 2 Minuten braten. In einem Topf die Butter schmelzen
und braunen. Fisch anrichten und mit etwas brauner Butter betrdufeln. Mit dem Selleriepiiree
servieren.

Tipp: Wels wird in fast allen Rezepten gekocht oder gesotten, ganz vorziiglich eignet er sich
jedoch zum Braten oder grillen. Er bekommt dann einen voéllig anderen Charakter.
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