Zander, Petersilien-Zitronen-Sofe, Kohlrabi-Méhren-6Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Zanderfilet mit Haut & 300 g 4 EL Olivendl 1 Prise mildes Chilisalz
Fiir die Sauce:

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Pinienkerne 1 Zitrone

125 ml Gemiisefond 50 ml Sahne 1T1 Speisestérke

1 EL kalte Butter 1 Muskatnuss mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi 6 Mini-Karotten mit Griin 500 ml Gemiisefond

2 EL Butter 1 Muskatnuss Alf Bund Schnittlauch

mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise Kohlrabi schilen und in schmale Spalten schneiden. Karotten schilen und
putzen. Fond in einem Topf erhitzen, Kohlrabi hinzufiigen und circa 18 Minuten weichdiinsten.
Nach zehn Minuten die Karotten dazugeben. Anschlieend abkiihlen lassen, Butter hinzufiigen
und mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Sauce Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Zwei Essloffel Petersilie
mit Fond und Sahne in einem Topf erhitzen und mit dem Stabmixer piirieren. Speisestirke
mit etwas kaltem Wasser in einer Schiissel glattrithren, zur Petersiliensauce geben und diese
damit binden. Sauce mit Butter aufmixen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Mit
dem Zestenreifler circa einen halben Teeloffel Zitronenschale reiflen. Muskatnuss reiben und mit
Pinienkernen, Zitronenzesten, Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Zander das Filet waschen, trockentupfen und in zwei Stiicke teilen. Eine Pfanne mit
Ol erhitzen und den Fisch mit der Hautseite nach unten hineinlegen. Fisch circa vier Minuten
anbraten. Anschlieend wenden und etwa zwei Minuten von der anderen Seite braten. Pfanne
vom Herd nehmen und den Fisch in der Pfanne ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Chilisalz wiirzen.

Den kross gebratenen Zander mit Petersilien-Zitronen-Sauce und Kohlrabi-Karotten-Gemiise
auf Tellern anrichten und servieren.
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