Zander mit Tomaten und Buttermilch-Schaum

Fiir zwei Personen
4 Zanderfilets mit Haut & 100 g 2 festk. Kartoffeln 8 Tomaten

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
% Bund Basilikum 150 g Buttermilch 80 g saure Sahne
70 g Creme-fraiche 120 ml Olivendl Zucker, Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Tomaten kreuzweise einritzen und iiberbrii-
hen. Kalt abschrecken, hduten, vierteln und entkernen. Dabei die Stielansitze entfernen. Einen
Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomatenviertel darin bei mittlerer Hitze
mit der geschilten Knoblauchzehe und dem Rosmarinzweig zwei Minuten andiinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fiir den Buttermilchschaum die Buttermilch mit der sauren Sahne und der
Creme-fraiche mit einem Stabmixer verrithren. Nach und nach 100 Milliliter Olivendl dazugeben.
Den Schaum mit Salz, einer Prise Cayennepfeffer und Zucker wiirzen. Die Zitrone auspressen
und den Schaum mit Zitronensaft abschmecken. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Zanderfilets auf der Hautseite bei mittlerer Hitze vier Minuten scharf braten. Die
Pfanne vom Herd nehmen, die Filets wenden und in der Resthitze zwei Minuten durchziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten auf Tellern verteilen und die Zanderfilets dar-
aufsetzen. Den Buttermilchschaum mit dem Stabmixer nochmals aufschdumen und die Filets
damit umkrénzen. Mit je zwei Basilikumbldttern garniert servieren.
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