Zander auf Blatt-Spinat mit Wild-Reis

Fiir 2 Personen
2 Zanderfilets, a 150 g 200 g Blattspinat, frisch 180 g Wildreismischung

1 frischer Meerrettich 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen
4 EL Butter 325 ml Gemiisefond 125 ml Weiiwein, trocken
125 ml Sahne Salz schwarzer Pfeffer

Den Reis in 200 Millilitern Gemiisefond bissfest garen. Die Schalotten und die Knoblauchzehen
abziehen, fein hacken und in einem Essloffel Butter anschwitzen. Den Blattspinat waschen,
trocken schleudern und dazu geben. Das Ganze salzen, pfeffern, mit dem iibrigen Gemiisefond
abloschen und weitere zwei Minuten diinsten lassen. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen,
salzen und pfeffern. Den Meerrettich schilen und fein raspeln. Zwei Essloffel Butter in einer
Pfanne erhitzen und darin die Filets auf der Hautseite schonend anbraten. Anschliefend den
Fisch in Alufolie einschlagen und warmstellen. Den Bratensatz mit dem Weilwein abléschen, den
Meerrettich und die Sahne einriithren. Abschlieend das Ganze mit dem Stabmixer aufschiumen.
Den Reis abseihen und die restliche Butter unterriithren. Die Zanderfilets mit dem Blattspinat
und dem Reis auf Tellern anrichten und mit der Meerrettichsofle garnieren.
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