Zander-Filet mit Steinpilz-Gemdiise und Senf-Sofle

Fir 2 Personen
2 Zanderfilets, mit Haut 6 festk. Kartoffeln =~ 200 g Steinpilze

2 Frithlingszwiebeln 60 g Krauterbutter 150 g Butter

3 EL Mehl 125 ml Wasser 125 ml trockener Weiflwein
1 unbehandelte Zitrone  1/2 EL Dijonsenf  1/2 EL korniger Senf

1 1/2 EL Zucker 1 EL Dill 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser garen. 30 Gramm Kriuterbutter in einer
Pfanne auslassen. Die Friithlingszwiebeln abziehen und in feine R6llchen schneiden. Die Zwiebeln
in der Pfanne andiinsten. Die Steinpilze putzen, in Scheiben schneiden und anschlieflend in die
Pfanne geben und bei starker Hitze anbraten. Die Petersilie waschen und klein hacken. Die Pilze
mit Salz, Pfeffer und einem Essloffel der Petersilie abschmecken. Eventuell austretendes Wasser
verkochen lassen. Die iibrige Krauterbutter in einem Topf erhitzen, mit einem Essléffel Mehl
bestduben und eine helle Schwitze herstellen. Diese nach und nach mit dem Weilwein und dem
Wasser abloschen und glatt rithren. Beide Senfsorten und den Zucker unterrithren und die Sofle
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dill fein hacken und zusammen mit dem Saft einer halben
Zitrone unter die Sofle mengen. Zwei Essloffel Mehl auf einem Teller geben und mit Salz und
Pfeffer verrithren. Den Fisch waschen, trocken tupfen und die Hautseite des Fisches in das Mehl
driicken und abklopfen. Etwas Ol und Butter mischen und in einer Pfanne erhitzen. Die Filets
Fiir 4 Minuten auf der Hautseite braten. Anschlielend auf der Fleischseite mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Erneut etwas Butter hinzufiigen und die Temperatur verringern. Die Filets wenden
und kurz ziehen lassen. Die Kartoffeln abgieflen und in der iibrigen Butter und der restlichen
Petersilie wenden. Den Fisch mit den Kartoffeln und dem Pilzgemiise auf Tellern anrichten und
mit der Sofle garnieren.
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