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Wels im Wurzelsud 
Zutaten: 
fü r 4 Personen 

1 Wels, kü chenfertig, a 1 kg 
Zitronensaft 
Salz 

Fü r den Wurzelsud 
1 Zwiebel 
1 Stange Lauch 
1 Möhre 
1 Stü ck Sellerie 
2 Esslöffel Butter 
1 Liter Wasser 
250 ml Weißwein 
5 Wacholderbeeren 
1/4 Teelöffel Pfefferkörner 
2 Lorbeerblätter 
1 Bund Dill 
1 Bund glatte Petersilie 
1 Stängel Estragon 

 
 
 

 
Hier könnte Ihr Name mit Wohnort 
stehen. Kochen sie das Rezept 
nach, fotografieren sie es und 
schicken das Bild an 
fischrezepte@dstumpf.de. Das 
Gleiche gilt fü r neue Fischrezepte. 

 
 
Zubereitung: 
Wels unter fließendem kaltem Wasser abspü len, trockentupfen, mit Zitronensaft 
beträufeln, etwa 15 Minuten stehen lassen, trockentupfen und innen und außen mit 
Salz bestreuen. 
Fü r den Wurzelsud Zwiebel abziehen und in dü nne Scheiben schneiden. Lauch 
putzen, waschen, in dü nne Ringe schneiden und eventuell nochmals waschen. 
Möhre putzen, Sellerie schälen, beide Zutaten waschen und in feine Stifte schneiden. 
Butter zerlassen, die Zwiebelscheiben darin andü nsten, das Gemü se hinzufü gen und 
mitdü nsten lassen. 
Wasser und Wein hinzu gießen und mit Salz wü rzen. Wacholderbeeren und 
Pfefferkörner zerdrü cken, mit Lorbeerblättern in einem Mü llbeutelchen in den 
Wurzelsud geben, zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten kochen lassen. 
Den Fisch in den Sud geben, zum Kochen bringen, in 10-15 Minuten gar ziehen 
lassen, herausnehmen und auf einer vorgewärmten Platte anrichten. Den Mullbeutel 
aus dem Sud nehmen und die Flü ssigkeit etwas einkochen lassen. 
Dill, Petersilie und Estragon jeweils vorsichtig abspü len, abtropfen lassen, die 
Blättchen von den Stielen zupfen, fein hacken, in den Wurzelsud geben und den Sud 
zu dem Fisch reichen. 
Beilage: Petersilienkartoffeln, zerlassene Butter, grü ner Salat 
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