Hecht im Speckmantel mit Pilzen und
Knodeln

Zutaten fur 4 Personen:

1 kiichenfertiger Hecht von ca. 1300 g (vom Hansiiéuppen lassen)
1 Bund Petersilie

1 Bund Majoran

1 Packung Semmelknodel (Fertigprodukt)
300 g Pfifferlinge oder Champignons

1 Zitrone

weilRer Pfeffer

Salz

300 g Fruhstucksspeck in Scheiben

100 g Butter

Backpapier

So wird's gemacht:

1) Vom Hecht die Ricken-, Brust- und Bauchflosdeschneiden. Krauter waschen, etwas
fur die Garnitur aufheben und den Rest hacken.

2) Backofen auf 200 °C vorheizen, die Fettpfanmaldmnehmen und mit Backpapier
auslegen. Knddel nach Packungsanweisung vorber@iige mit Kiichenkrepp saubern und
evtl. klein schneiden. Die Zitrone in 8 Spaltenrsaden.

3) Hecht innen mit Pfeffer und Salz wirzen undKliguter in die Bauchhohle geben. Mit
Speckscheiben umwickeln und auf die Fettpfanneese&uf der mittleren Schiene in den
Backofen geben und 25-30 Minuten garen. 15 MinuterEnde der Garzeit auf 180 °C
herunterschalten.

4) Inzwischen die Knddel garen und die Pilze inas\Butter 5 Minuten diinsten. Restliche

Butter erhitzen und mit den Pilzen tber die fertigg6del geben. Den Hecht mit Krautern
und Zitronenachteln garniert anrichten. (FIZ)

Guten Appetit !!



