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Geräuchertes Welsfi let  mit  Grüner
Sauce (Rezept für  4 Personen)

4 Welsf i let ,  á ca.  250 g
250g Topinambur
350g Schmand
50g Peters i l ie
50g Di l l
40g Zit ronenverbene
15g Estragon
1  Zwiebel
1  Z i t rone
50g Butter
20ml Sahne
Salz ,  Zucker ,  hel ler  Balsamico zum
abschmecken 
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Welsf i let  mit  Salz ,  Zucker ,  etwas Zit ronensaft  mar in ieren und über
Nacht abgedeckt  im Kühlschrank le icht  anbeizen.  Beize entfernen,  das
Fi let  t rocken tupfen und kalt  ste l len.

Topinambur gut  waschen und abbürsten auf Salz bei  180 Grad 45 min
im Herd bei  Umluft  garen.  Anschl ießend le icht  abkühlen,  das
Fruchtf le isch aus den halbierten Topinambur kratzen.

Welsf iet  und Topinambur zusammen räuchern bis  das Welsf i let  e ine
Kerntemperatur  von 62 Grad erre icht  hat .  Anschl ießend das F i let
kaltste l len.

Mit  Sahne und etwas Butter  aus dem geräucherten Topinambur e in
festes Püree herste l len und mit  Z i t rone,  Salz ,  Zucker  und Pfeffer
abschmecken.

Die Zwiebel  in  Würfel  schneiden und zusammen mit  etwas Butter
anschwitzen.  Mit  Balsamico ablöschen,  weich dünsten und dann
abkühlen lassen.  

Die Kräuter  bis  auf  e in paar schöne Spitzen grob hacken und zusammen
mit  dem Schmand,  Balsamico und Zwiebeln zu einer  Grünen Sauce
pür ieren.  Mit  Salz  ,Z i t rone und den anderen Gewürzen abschmecken.

Das Wels  F i let  in  4 Tranchen port ionieren,  zusammen mit  dem
Topinamburpüree,  Kräuterspitzen und etwas Zit ronenabr ieb dekor ieren
und mit  grüner Sauce serv ieren.
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