Zander-Filet mit Spitzkohl und Apfel-Mandel-Butter

Fiir zwei Personen

2 Zanderfilets, a 200 g 400 g Spitzkohl 1 Apfel, sduerlich

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 EL. Mandelblédttchen
1 EL Schmand 125 ml Apfelsaft Butter, Butterschmalz
Olivenol, Zucker Salz, Pfeffer

Den Spitzkohl putzen, waschen, den Strunk entfernen und den Kohl in breite Streifen schneiden.
FEtwas Butter erhitzen, den Spitzkohl kurz darin diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Apfelsaft zugieflen und zugedeckt bei geringer Hitze zehn bis zwo6lf Minuten garen lassen. Den
Apfel waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Mandeln darin braunen. Den Apfel zugeben mit schmoren lassen. Die Zanderfilets waschen,
trocken, tupfen, salzen und die Haut ein bis zweimal leicht einschneiden. Etwas Butter mit
Olivendl erhitzen und den Fisch darin auf der Hautseite etwas drei bis vier Minuten braten.
Den Thymian sowie den Rosmarin dazulegen, die Filets wenden und weitere Minuten braten.
Den Schmand unter den Kohl rithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den
Zander zusammen mit dem Spitzkohl sowie der Apfel-Mandel-Butter auf einem Teller anrichten
und servieren.
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