Zander auf Perigraupen-Risotto mit Rosenkohl, Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 120 g 1 Limette 2 EL Mehl

3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Perlgraupenrisotto:

100 g Perlgraupen 1 Schalotten 1 Zitrone

100 ml Weilwein 750 ml Gemiisefond 100 g Butter

2 EL Zucker 6 Pekanniisse 50 getr. Cranberries
Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

100 g Rosenkohl 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Senf-Sauce:

6 EL mittelscharfer Senf 1 Schalotte 500 ml Gemiisefond
50 g Butter 500 ml Sahne 2 EL Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Den Zander waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht bemehlen. But-
ter in Pfanne erhitzen und scharf von der Hautseite anbraten. Kurz wenden, dann von der Platte
nehmen und ziehen lassen.

Limette vierteln und etwas Saft iiber dem Fisch ausdriicken.

Fiir das Perlgraupenrisotto:

Schalotte abziehen und fein hacken. In Butter anschwitzen, mit Weiflwein abléschen. Perlgrau-
pen dazu geben und mit erwédrmtem Gemiisefond aufgieflen. Vorgang wiederholen, bis Graupen
gar sind. Butter unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucker in Pfanne karamellisieren und Pekaniisse durch Karamell ziehen. Cranberries grob ha-
cken. Beides unter das Risotto geben. Abrieb

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl waschen, putzen und Blétter abzupfen. In gesalzenem Wasser blanchieren, anschlie-
Bend abschrecken. Butter in Pfanne erhitzen und Rosenkohl durch Butter schwenken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Senf-Sauce:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In etwas Butter anschwitzen und mit Gemiisefond und
Sahne abloschen. Einreduzieren und mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls
mit Speisestéirke abbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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