Zander-Filet mit asiatischem Sauerkraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Zanderfilet:

300 g Zanderfilet 100 g Mehl 3 EL Erdnussol

Fiir das Sauerkraut:

250 g vorgek. Sauerkraut 2 Frithlingszwiebeln 150 g Shiitake-Pilze
1 rote Paprika 2 Zehen Knoblauch 1 Sternanis

100 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch 1 EL rote Currypaste
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Thai-Basilikum

Das Sauerkraut in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Das Erdnussél in einer grofien
Pfanne erhitzen. In der Zwischenzeit die Shiitake-Pilze entstielen und in Streifen schneiden. Die
Paprika entkernen und wiirfeln. Die Pilze zusammen mit der Paprika in die Pfanne geben und
zwel Minuten unter Riithren anbraten. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Die Friihlingszwiebeln von den Enden befreien und mit dem Griin in schmale Ringe schneiden.
Die Friihlingszwiebeln und den Knoblauch zusammen mit dem Sternanis und der Currypaste in
die Pfanne geben. Alles gut verrithren. Das Sauerkraut, die Kokosmilch und den Gemiisefond
ebenfalls zugeben und bei mittlerer Hitze zehn Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer weiteren Pfanne das Erdnussol fiir den Fisch erhitzen. Wiahrenddessen den
Zander von Griten befreien, beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und das
tiberschiissige Mehl abklopfen. Den Fisch zuerst auf der Hautseite drei Minuten braten und
anschliefend eine Minute auf der anderen Seite. Das Zanderfilet mit asiatischem Sauerkraut auf
Tellern anrichten und mit dem Thai-Basilikum garnieren.
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