Wels mit Wurzel -Gemiise und Kiimmel - Salzkartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Welstilets a 150 g 5 grofle Kartoffeln, fest 1 Karotte

1 gelbe Riibe 1 Sellerieknolle 1 kleine Zwiebel

250 ml Weifiwein 500 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

1 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Thymian 2 EL geriebener Meerrettich
1 TL Kiimmel 4 Pfefferkérner Salz

Den Thymian klein schneiden. Eine Hélfte der Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Wasser,
Weilwein, Kiimmel, den Thymian, Zwiebelstiicke und den Wels in den Fond geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und bis knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Wahrenddessen die Kartoffeln
schilen, vierteln und in mit Kiimmel versehenem Salzwasser weich kochen. Die Karotte, die gelbe
Riibe und den Sellerie schilen und alles in Streifen schneiden. Das Wurzelgemiise in Butter leicht
andiinsten. Die Petersilie hacken und die restlichen Zwiebeln ebenfalls abziehen und sie in Ringe
schneiden. Das Gemiise mit der Petersilie, den Zwiebelringen und dem Lorbeerblatt in den
Fischsud geben und garen, bis das Gemiise noch knackig ist. Den Fisch aus dem Sud heben. Das
Wurzelgemiise auf einem Teller anrichten, den Wels darauf platzieren und mit Meerrettich und
gehackter Petersilie bestreuen.
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