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RezeptFelchenfi let
mit Spargel-Speck-Bündel 

Zubereitung:

Felchenfi lets würzen und in Brösel wälzen. Spargel in eine fl ache Schale legen, mit etwas 
Zucker und Salz bestreuen, abdecken und ziehen lassen. Die Kartoffeln schälen und 
ganz in Salzwasser garen.

Spargel mit Flüssigkeit und Wasser in einem Topf bei kleiner Hitze ca. 10 bis 12 min. 
köcheln lassen. Herausnehmen, je 3 bis 4 Stangen mit Speck umwickeln, in etwas Butter rundum braten und 
pfeffern. Kartoffeln kurz mitschwenken.

Schnittlauch in Röllchen schneiden, mit Zitronenschale mischen. Butter im Spargel-Bratfett aufschäumen, Schnitt-
lauch zugeben. Felchenfi lets in einer anderen Pfanne in etwas Butter beidseitig kurz anbraten, mit den Spargel- 
Bündeln und Kartoffeln anrichten und der Schnittlauchbutter übergießen.

Gutes Gelingen!

Herma Decini
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Ein Rezept von Herma Decini

Zutaten für 4 Personen:

■ 8 Felchenfi lets
■ Kräutersalz und Pfeffer
■ Brösel zum Wälzen
■ Butter zum Braten
■ 1 kg weißer Spargel
■ Zucker
■ Salz
■ 1 kg kleine, neue,
 festkochende Kartoffeln
■ 80 g Speck in Scheiben
■  100 g Butter
■ Pfeffer
■ Schnittlauch
■ 1TL Bio-Zitronenschale
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