Zander-Filet mit Kartoffel-Puffer und Blattsalat

Fiir 2 Personen
Fiir die Zanderfilets:

2 Zanderfilets 500 g Kartoffeln (mehligk.) 1 Zehe Knoblauch
2-3 EL Mehl 3 Eier % Bund Schnittlauch
Pflanzenol Pfeffer, Salz

Fiir den Salat:

je 100 g Eichblatt, Frisee 1 TL Estragon-Senf 1 EL Essig

2 EL Olivenol 1 TL Zucker Pfeffer, Salz

Fiir die Deko:
1 EL Pinienkerne

Den Ofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, reiben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die geriebenen Kartoffeln in ein Tuch geben und gut ausdriicken.
Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Eier aufschlagen und mit dem Knoblauch und der
Kartoffelmasse in einer Schiissel vermengen und so viel Mehl dazugeben, dass die Masse kompakt
und dick ist. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Zanderfilet von beiden Seiten kurz
anbraten und auf einem Backpapier in den vorgeheizten Ofen legen. Fiir etwa 10 Minuten bei
90 Grad nachziehen lassen. In einer weiteren Pfanne Ol erhitzen und den Kartoffelpufferteig mit
einem Loffel in das heifie Ol geben, etwas flach pressen und von beiden Seiten knusprig braun
anbraten. Den Blattsalat waschen und in Stiicke zupfen. Eine Marinade aus Essig, Ol, Senf,
Zucker, Salz und Pfeffer herstellen und iiber den Salat geben. Ein paar Stdngel Schnittlauch
waschen und kleinschneiden. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Pinienkerne kurz
anbraten. Eine Handvoll Blattsalat auf einen Teller geben und einen Kartoffelpuffer auflegen.
Den Lachs daneben anrichten. Mit Schnittlauch und den Pinienkernen garnieren und servieren.
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