Speck-Zander mit Kartoffel-Chips und Balsamico-Linsen

Fiir zwei Personen
Fir den Zander:
4 Zanderfilets a 120 g, mit Haut 10 Scheiben Speck 200 g Sauerkraut

1 Limette Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Linsen:

150 g schwarze Linsen % Schalotte 1 Scheibe Speck
400 ml Gemiisefond 2 EL Tomatenmark 5 EL Balsamicoessig
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Limettensauce:

1 Limette 3 Schalotten 50 g Butter

100 ml trockener Weiflwein 500 ml Fischfond 500 ml Sahne

3 - 4 EL Traubensenf Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kartoffelchips:

1 grofle, festkochende Kartoffel — Frittierfett Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das fett in der Fritteuse etwa auf 160
Grad vorheizen.

Fiir den Fisch die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Zanderfilets waschen, trocken
tupfen und in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Die Fischstiicke auf der Hautseite gleichmé&fig
mit Speck belegen und eine Tasche hinein schneiden und diese mit Sauerkraut fiillen.

Eine Pfanne erhitzen und die Zanderfilets zuerst auf der Speckseite anbraten, mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft wiirzen und im vorgeheizten Backofen fertig garen.

Die halbe Schalotte abziehen und gemeinsam mit den Linsen und einer Scheibe Speck im Fond
weich kochen lassen. Anschliefend mit dem Balsamico, Salz, Pfeffer und dem Tomatenmark ab-
schmecken.

Den Saft der Limetten auspressen. Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in der But-
ter anschwitzen. Anschlieend mit dem Weiflwein und dem Fischfond abléschen und reduzieren
lassen. Abschlieend mit der Sahne auffiillen, das Ganze piirieren und mit dem Limettensaft,
dem Traubensenf sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffel schilen und hauchdiinn auf der Aufschnittmaschine aufschneiden. Anschlieffend in
feine Streifen schneiden und in der Fritteuse knusprig frittieren.

Die Zanderfilets mit den knusprigen Kartoffelchips, den Linsen sowie der Limettensauce auf
Tellern anrichten und servieren.
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