Zander-Filet mit Ricotta-KléBchen und Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fir die Ricotta-Klo3chen:

250 g Ricotta 50 g Blattspinat 40 g Bergkise

40 g Mehl 1 Muskatnuss Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Blattspinat:

150 g Blattspinat 50 g Butter 1 Zitrone

% Knoblauchzehe 1 Muskatnuss Butter, Salz, Pfeffer
Fiir das Zanderfilet:

400 g Zander, ohne Haut 2 Scheiben rohen Schinken 1 Zitrone (Saft)
Butter Salz

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Weifibrot 2 Cherry Tomaten % Bund Petersilie
Butter

Fir die Ricotta-Kl68chen:

Bergkése reiben. Ricotta, Bergkise, Mehl, geriebenem Muskat, Salz und Pfeffer gut verriihren
und fiir einige Minuten ins Eisfach geben. Spinat waschen, in Butter blanchieren und anschlie-
Bend fein hacken. Unter die gekiihlte Masse rithren und mit einem Essloffel gleich grofie Nocken
formen. Einen Topf mi Wasser zum Kochen bringen und die Nocken in hineingeben. Nocken nach
etwa 3-4 Minuten aus dem Wasser nehmen und ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren erneut in
heiflem Wasser erwérmen.

Fiir den Blattspinat:

Blattspinat waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Muskat reiben und alles in Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fir das Zanderfilet:

Fisch waschen und trocken tupfen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zander mit Zitro-
nensaft betrdufeln und mit Salz wiirzen. Mit durchwachsenem Speck umwickeln und in Butter
braten.

Fiir die Garnitur:

Brot in Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun braten. Tomaten waschen und vierteln. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Zander mit Ricotta KloBchen und Blattspinat auf Tellern anrichten, garnieren und servieren.
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