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Der Pangasiusist eine Welsart, IQie in Sldostasien vorkommt. Mittlerweile wird er in riesigen Mengen
gezichtet und ist aufgrund des Uberangebots einer der preiswertesten Fische an der Fischtheke. Ich finde
ihn alerdings eher langweilig im Geschmack. Da muss dann schon eine interessante Sof3e her. Als
Beilage gab esbel mir .

4 Pangasiusfilets

20 gr. Butter

1EL Ol

Salz

Pfeffer

Fir die Sauce:

2 Schalotten

20 gr. Butter

300 ml Fischfond

200 ml Schlagsahne

50 ml Wer mut

10-15 Safranfaden

Die Fischfiletsin Butter und Ol braten. Gut salzen und pfeffern.

Fir die Sauce die Schalotten fein wiirfeln und in der Butter in einem Topf andiinsten. Nun den Wermut

dazu geben und ein wenig einkochen lassen. Den Fischfond, die Sahne und die Safranfaden beigeben und
wieder einige Minuten ohne Deckel kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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