Tiirmchen von Zander, Rote Bete, Meerrettich- Apfel-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 160 g 4 EL Mehl 3 EL Butter
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen vorg. Rote-Bete 50 g Butter 20 g Zucker

100 ml Rote-Bete-Saft 40 ml Rotweinessig 1 Msp. gemahlener Kiimmel
Salz

Fiir die Meerrettich-Apfel-Creme:

250 g altbackene weifle Brétchen 1 Stange Meerrettich 1 Apfel

150 ml Rinderfond 150 ml Sahne 2 EL saure Sahne

Salz

Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Zander Fisch kalt abbrausen, trocken tupfen und zurechtschneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mehlieren. In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen und Zander von beiden Seiten
kurz anbraten. Bei 100 Grad im Ofen fiir circa zehn Minuten fertig garen.

Fiir die Rote Bete die Knollen gegebenenfalls schilen und in diinne Scheiben hoben. Butter und
Zucker in der Pfanne karamellisieren. Mit Rotweinessig und Rote-Bete-Saft abloschen und mit
Kiimmelpulver und Salz wiirzen. Fliissigkeit reduzieren lassen, dann Rote Bete hinzufiigen.
Fiir die Meerrettich-Apfel-Creme altbackene Brotchen wiirfeln. In eine Pfanne geben und erhit-
Zen.

Fleischfond nach und nach angieflen und sténdig riithren. Piirieren und salzen. Saure Sahne
unterrithren. Meerrettich schilen und fein reiben. Apfel waschen, Kerngehduse entfernen und
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Sahne schlagen. Apfel, Meerrettich und geschlagene Sahne unter die
Meerrettich-Creme heben.

Zander, Rote Bete und Meerrettich-Apfel-Creme abwechselnd auf Tellern schichten und servie-
ren.
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