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Zander

mit Karfoffelschuppen auf Gemiisejulienne

1Person 160 Filet ohne Haut
Olivenol oder Bratbutter
Salz und Pfeffer aus der Mihle

1 Kartoffel

Gemiisejulienne:

ca. 100 g, gelbe und rote Karotten, Lauch, Zucchetti

Butter
Gemiisebouillon
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Siehe auch unsere
Rezepte-Edition

Zander

mit Kartoffelschuppen auf Gemisejulienne

Filet halbieren und wirzen.

Rohe Kartoffel in diinnste Chips-Scheiben hobeln, schuppenartig eine
Filetseite belegen und andricken.

Gemise blanchieren, in Butter und Gemiisebouillon diinsten. Warm
halten.

Filet in geniigend Butter oder Olivend| braten. Zuerst die Kartoffel-
schuppenseite 4 Min. goldbraun braten. Vorsicht: Sorgfdltigst wendenl
Danach die Hautseite braten, ca. 2 Min. Gesamtbratzeit.
Gemiisejulienne anrichten, Filets darauf legen. Servieren.

Tipp

Eine Schnittlauchsauce dazu servieren.

Fir dieses Gericht eignen sich auch Steinbutt oder Frischlachs.
SINGLE REZEPT Serie Eins, Zwei, Drei, Vier / FRISCH-FISCH Menii 1+2/

Fisch in der PFANNE /Fisch auf dem GRILL/ Fisch im OFEN/
SAUCE zu Fisch /Fisch im WOK/ Fisch im TOPF / SASHIMI



