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Art: Hauptspeise Schwierigkeitsstufe: mittel 

Zutatenliste (für 4-6 Personen) 
 800 g Welsfilet vom heimischen Wels, mit Haut 

 Meersalz 

 Pfeffer aus der Mühle 

 1 Limette 

 Olivenöl zum Braten 
Für das Erdäpfelpüree und die Erdäpfel-Schinken-Chips 

 400 g Erdäpfel (Kartoffeln), mehlig, geschält 

 Salz 

 Ca. 100 g Milch, mit 2 EL Butter erwärmt 

 1 Zweig Minze 

 1 EL Kren, frisch gerieben 

 Pflanzenöl zum Frittieren 

 5 Scheiben Rohschinken 

 1 Eiweiß 

 Etwas Muskatnuss 
4 EL Olivenöl 

 

Zutatenliste 
Für die Apfel-Kren-Kalbskopfkruste 

 1 Apfel, Sorte Cox Orange, geschält, in 3 mm große Würfel 
geschnitten 

 100 g Kalbskopf, gekocht und gepresst, in 3 mm große Würfel 
geschnitten 

 1 Toastbrot ohne Rinde, in 3 mm große Würfel geschnitten 

 80 g Butter, schaumig gerührt 

 1 Eidotter 

 1 KL Dijonsenf 

 30 g Kren (Meerrettich) 

 Prise Salz 

 Pfeffer aus der Mühle 

 Je 1 EL Schnittlauch und Liebstöckel, fein gehackt 

 Prise Koriander, geröstet, gemahlen 

 Etwas geriebener Kren (Meerrettich) zum Garnieren 

Schritt 1  
Für das Püree 300 g Erdäpfel (Kartoffeln) in Salzwasser 
weich kochen, zum Schluss einen Zweig Minze 
zugeben, abseihen und mit Milch-Butter-Gemisch, 
Salz, Olivenöl und Muskatnuss zu einem flaumigen 
Püree verarbeiten. Warm stellen. 
 

Schritt 2  
Für die Chips ca. 100 g Erdäpfel (Kartoffeln) mit einer 
Aufschneide-Maschine in dünne Scheiben schneiden. 
Die Scheiben jeweils mit Rohschinken und Kren 
belegen und mit einer zweiten Scheibe, mit Eiweiß 
bestrichen, zusammendrücken und frittieren. Auf 
Papier trocknen und warm stellen. 

Schritt 3  
Fischfilet von der Haut und eventuellen Fettstellen 
befreien und in gleich große Stücke schneiden. Die 
Filets würzen und in einer beschichteten Pfanne mit 
Olivenöl scharf anbraten. Dann die Filets aus der 
Pfanne nehmen und gut abtropfen lassen. 

Schritt 4  
Für die Kruste alle Zutaten miteinander verrühren 
und würzig abschmecken. Kruste auf die Filets 
verteilen und auf ein beschichtetes Blech geben. Bei 
250°C Oberhitze für ca. 6 Minuten ins Rohr schieben. 
 

Schritt 5 
Die Filets mit Limettensaft beträufeln und auf 
vorgewärmte Teller setzen. Mit Püree und Erdäpfel-
Schinken-Chips fertigstellen. Mit Kren bestreuen. 

Rezept: Hans Peter Fink im Juni 2017 
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