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ewl Rezept Leserangebot

Individuelle 
Energieberatung
Wussten Sie, dass Sie auf Basis einer 

massgeschneiderten Energieberatung 

viel effizienter haushalten können, 

dabei aber keinen Komfortverlust in 

Kauf nehmen müssen? 

Der Energieberater von ewl geht auf 

Ihre spezifischen Bedürfnisse und die 

Gegebenheiten Ihres Hauses bzw. Ihrer 

Wohnung ein. Aufgezeigt wird, wo der 

Einsatz von energieeffizienten Geräten 

starke Einsparungen bringt und welche 

Geräte einen hohen Standby-Verbrauch 

haben. Ihr Stromverbrauch, aber auch 

der Wärme- und Wasserverbrauch 

werden bei der Beratung berücksichtigt.

Und noch ein zusätzlicher Anreiz: Wenn 

Sie sich ab sofort bis Ende September 

2009 für eine individuelle Energiebera-

tung entscheiden, schenkt Ihnen ewl 

eine Steckdosenleiste mit Schaltmaus 

von Steffen im Wert von 48 Franken!

Senden Sie den untenstehenden 

Gutschein ausgefüllt an 

ewl, Energieberatung, 

Industriestrasse 6, 6002 Luzern

Gutschein

Pochiertes Felchenfilet 
aus dem Vierwaldstättersee 
Moritz Borowski, Küchenchef des Restaurants «1871» im Grand Hotel 

National Luzern, präsentiert einen feinen Hauptgang, der 

energieeffizient zubereitet werden kann: fangfrische Felchenfilets mit 

neuen Kartoffeln, Lauch und Basilikum-Pesto. En Guete!

Rezept für 4 Personen

Zutaten:  400 g neue Kartoffeln

  1 Lauchstängel

  1 Schale Cherrytomaten

  6 Felchenfilets mit Haut

  1 Zitrone

  1 Bund frische Rucola

Gewürze (Salz, Pfeffer, ein Thymian-

zweig, Schnittlauch, 1 Knoblauchzehe, 

etwas Extra-Vergine-Olivenöl, 1 dl 

Weisswein)

Vorbereitung: Kartoffeln waschen, 

der Länge nach vierteln, aber nicht 

rüsten. Je kleiner das Gargut geschnit-

ten wird, desto rascher lässt es sich 

kochen. Den Lauchstängel der Länge 

nach halbieren und waschen, danach 

in ca. 10 cm lange und 1 cm breite 

Streifen schneiden. Die Kartoffeln in ei-

nen das Kochfeld möglichst genau ab-

deckenden Topf geben, diesen nur so 

wenig mit Wasser füllen, dass die Kar-

toffeln gerade noch bedeckt sind. Eine 

gute Prise Salz hinzugeben – und 

Deckel drauf.

Felchenfilets: Die Felchenfilets leicht 

schräg halbieren und in eine Auflauf-

form mit der Hautseite nach oben ge-

ben, kalt stellen. Den Weisswein, fri-

schen Thymian und 3 Scheiben Zitrone 

dazugeben. Die Hautseite der Felchen-

filets mit Salz und frisch gemahlenem 

Pfeffer würzen.

Pesto: 1 dl Extra-Vergine-Olivenöl, 

½ Bund Basilikum, ¼ Knoblauchzehe, 

etwas geriebener Parmesan oder 

Sbrinz, 1 TL Pinienkerne, Salz, Pfeffer.

Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne 

kurz goldgelb anrösten. Auf dieselbe 

Platte stellt man nun den Topf mit den 

Kartoffeln. Alle Zutaten mit der Hälfte 

des Olivenöls in eine kleine Schüssel 

geben und mit einem Stabmixer pürie-

Mit diesem Gutschein erhalten 

Sie eine individuelle Energie-

beratung zum Pauschalpreis 

von CHF 150.–. Dazu schenken 

wir Ihnen eine Steckdosenleiste 

mit Schaltmaus im Wert 

von CHF 48.–. 

Angebot gültig bis 30.9.2009.

Name:

Vorname:

Strasse/Nr.:

PLZ/Ort:

Tel. (tagsüber erreichbar):

E-Mail:

Unterschrift:

ren. Das restliche Olivenöl langsam 

unter ständigem Mixen beifügen. Mit 

Salz und frisch gemahlenem Pfeffer 

abschmecken.

Zubereitung: Die Kartoffeln 10 Minu-

ten köcheln lassen, dann die Lauch-

streifen hinzugeben. Eine weitere Mi-

nute köcheln lassen. Das Wasser durch 

ein Sieb in die Auflaufform mit den 

Felchenfilets giessen und diese mit Alu-

folie abdecken. In die noch heisse 

Pfanne der Pinienkerne die Cherry-

tomaten, einen Thymianzweig, 1 EL 

Olivenöl und den Rest der Knoblauch-

zehe geben. Mit Salz und frisch ge-

mahlenem Pfeffer würzen.

Servieren: Die Kartoffeln und den 

Lauch mit 3 EL Extra-Virgine-Olivenöl, 

frischem, geschnittenem Schnittlauch, 

einer Prise Salz und frisch gemahlenem 

Pfeffer würzen.

Mittig auf dem Teller anrichten. Die 

Felchen vorsichtig aus dem Sud her-

ausnehmen und auf die Kartoffeln le-

gen. Das Pesto mit einem Löffel vertei-

len. Etwas frischen Rucola als Garnitur 

obendrauf und die Cherrytomaten 

aussen herum legen. En Guete!

kursiv = energierelevant
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