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Zanderfilet mit Spargel

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Zanderfilets (a 120 g), ohne Haut und Graten, 100 ml Sahne, 1 Eiweif, 1 Bd.
Spargel, 1 Pck. Spinat, sowie die doppelte Menge junge Brennesselblatter, (im
guten Lebensmittelgeschaft kaufen oder selbst pfliicken), Weiffwein, 1
Knoblauchzehe, Olivenol zum Braten, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Eines der Zanderfilets in der Moulinette bzw. im kleinen Kiichenmixer mit
dem Eiweif8 und der Sahne, Salz und Pfeffer zu einer Farce piirieren. Diese Farce auf die
vier iibrigen, gewiirzten Zanderfilets verteilen und glatt streichen. Danach Spargel
schilen und in Stiicke schneiden: Die Stiicke sollten so lang sein, wie die Zanderfilets
grof} sind. Die rohen Spargelstiicke nun auf die Farce driicken und den Zander auf der
Spargelseite in einer Pfanne mit Olivendl bei nicht zu starker Hitze langsam ca. 8
Minuten leicht braun braten. Anschlieffend den Fisch mitsamt der Pfanne fiir 5 Minuten
in die Backrohre (150°C) stellen und fertig garen. In der Zwischenzeit den Spinat
putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Die ebenfalls gewaschenen
Brennesselblitter ganz kurz in kochendem Wasser blanchieren und eiskalt abschrecken.
Den Spinat mit den Brennesseln und etwas Knoblauch, Salz und Pfeffer kurz diinsten,
anschlieffend einen kleinen Schuff Weifiwein hinzugeben. Nun den Brennesselspinat
ohne Fond in grofien tiefen Tellern anrichten, den Zander mit der Pargelseite nach
oben darauf setzen. Brennesselfond kurz einkochen lassen, ggf. etwas abbinden,
nachschmecken und den Fisch damit iiberziehen.

Zander mit Basilikumkruste auf Blattspinat

Zutaten fiir 6 Personen:

2 Knoblauchzehen, 70 g Butter, 20 g Butter, 30 g Butter, 50 g Semmelbrosel, 1/2
bn Basilikum, 800 g Blattspinat, Salz, 1 Zander (1,3 kg), ausgenommen u.
geschuppt, 2 tb Zitronensaft, Muskatnuss; gerieben Pfeffer a.d. Miihle.
Zubereitung: Fiir die Kruste Knoblauch pellen und fein hacken. Butter 1 in einer Pfanne
aufschidumen lassen, Knoblauch und Semmelbroésel hineingeben und gut vermischen. In
einer Schiissel abkiihlen lassen. Die Basilikumblitter von den Stielen zupfen und grob
zerschneiden, mit den Briéseln mischen. Den Spinat putzen, waschen, tropfnass in einen
Topf geben und salzen. Zugedeckt bei milder Hitze in 5-10 Minuten zusammenfallen
lassen, dabei gelegentlich umriihren. In ein Sieb geben und beiseite stellen. Die Haut
des Zanders kreuzformig einschneiden. Den Fisch innen und auf3en mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Butter 2 in einem Topf erhitzen. 3-4 Lagen Alufolie auf die Saftpfanne des
Backofens legen. Den Zander mit der Bauchseite nach unten darauf setzen. Die
Folienrander zum Fisch hin zusammenkniffen, damit er nicht umkippt. Den Zander mit
der heifien Butter bestreichen und im vorheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von
unten bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 25-30 Min. bei 160 Grad) 30-35 Min. garen. Nach
15 Min. die Saftpfanne aus dem Backofen nehmen. Die Brosel vorsichtig an beiden
Seiten vom Fisch festdriicken, den Zander wieder in den Ofen schieben. Restliche Butter
in einem Topf erhitzen, ausgedriickten Spinat darin wenden. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Zitronensaft abschmecken. Auf einer Platte verteilen. Zander auf dem Spinat
anrichten. Mit Pinienkern-Risotto servieren.
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