Zander, Fenchel-Karotten-Birnen-Gemiise, Dill-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 200 g 1 EL doppelgriffiges Mehl neutrales Pflanzencl
mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

1 Knolle Fenchel mit Griin 1 Karotte % Knoblauchzehe
% Knolle Ingwer a 1 cm 75 ml Gemiisefond % TL Starke

1 EL Butter 2 Zweige Estragon % Lorbeerblatt

2 Zweige Dill % TL Korianderkorner % TL Zimtpulver
mildes Chilisalz

Fiir die Kartoffeln:

600 g Drillinge 1 TL Butter 1 EL gelbe Senfsaat
3 Zweige Dill Salz Pfeffer

Fiir die Birnen:

1 feste rotschalige Birne 1 EL Butter 2 TL Puderzucker
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Dill % Zweig Estragon

Fiir den Zander:

Die Filets waschen, trocken tupfen und in gleich grofle Stiicke schneiden. Hautseite mit Mehl
bestiduben und leicht andriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Filets bei mittlerer Hitze auf
der Hautseite kross anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, Filets wenden und in der Nachhitze
glasig durchziehen lassen. Filets auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz wiirzen.
Fiir das Gemiise:

Den Fenchel putzen, in einzelne Blétter teilen, Bldtter abbrausen, trocken tupfen und in 3 cm
grofle Blétter schneiden.

Karotten putzen, schilen und schriag in 2 cm breite Scheiben schneiden. Gemiisefond in einem
Topf erhitzen und Fenchelbldtter und Karottenscheiben darin bissfest garen. Fenchel und Ka-
rotten mit einem Schaumloffel herausnehmen und beiseitelegen. Stiarke mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren und zum Binden in den heilen Gemiisefond geben. Knoblauch abziehen und klein
hacken. Ingwer putzen und klein hacken. Lorbeerblatt abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch,
Ingwer und Lorbeer hinzufiigen und einige Minuten darin ziehen lassen.

Korianderkorner und Zimt im Morser zerkleinern und die Sauce damit wiirzen. Dill, Estragon
und Fenchelgriin abbrausen, trocken wedeln, klein hacken und hinzugeben. 1 TL Butter darin
schmelzen lassen und mit Chilisalz abschmecken. Fenchelblédtter und Karottenscheiben zuriick
in die Sauce setzen.

Fir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln schiilen. Kartoffeln und Senfsaat in einen Topf mit Salzwasser geben und gar
kochen. Abgielen und im Topf bei ausgeschalteter Platte auf dem Herd stehen lassen, bis die
ganze Fliissigkeit verdampft ist. Butter in einer Pfanne zerlassen, Kartoffeln und Senfsaat darin
rundherum goldgelb braten. Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und unterheben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Birnen:

Die Birne waschen, trocken tupfen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Puderzucker
in einer Pfanne bei milder Hitze hell karamellisieren lassen und Butter darin darin schmelzen.
Birnenspalten darin auf beiden Seiten andiinsten und warm halten.



Fir die Garnitur:

Dill und Estragon abbrausen und trockenwedeln. 1 Zweig Dill fiir die Kartoffeln zur Seite legen.
Restliches Dill und Estragon klein hacken.

Das Fenchel-Karotten Gemiise mit der Sauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten, Zanderfilets
daraufsetzen, Birnenspalten darauflegen, mit Dill und Estragon garnieren und servieren. Kar-
toffeln separat anrichten, mit einem Dillzweig dekorieren und servieren.
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