Ragout und Piiree mit gebratenem Zander und Rote-Bete-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet a 280 g 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
2 EL Butter Pflanzenol Salz

Fiir das Piiree und Ragout:

1 Steckriibe 1 Kohlrabi 1 Zitrone

1 Schalotte 50 g Parmesan 50 g Butter

50 ml Sahne 1 EL Mehl 50 ml Weilwein
100 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian Pflanzendl, Salz
Fiir den Jus:

100 ml Rote-Bete-Saft 1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:

% Knolle rohe Rote Bete Pflanzenol

Fiir den Zander:

Zanderfilet halbieren und leicht salzen. Fisch auf der Hautseite in die kalte Pfanne mit Ol geben
und erhitzen. Auf der Haut bei mittlerer Hitze kross braten.

Knoblauch andriicken und zusammen mit dem Rosmarin in die Pfanne geben. Butter in einem
Topf erwiarmen und l6ffelweise {iber den Fisch geben.

Zander kurz vor Ende der Garzeit umdrehen und ziehen lassen.

Fiir das Piiree und Ragout:

Einen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Steckriibe und Kohlrabi schélen, in Wiirfel schneiden. Kurz im kochenden Wasser blanchieren.
Die Hélfte des Gemiises weiter kochen lassen, die andere Héilfte abgieflen, in einer Pfanne mit
Ol anbraten.

Schalotte abziehen, wiirfeln und mit in die Pfanne geben. Mit etwas Mehl bestduben, mit Fond
und Weillwein abloschen. Thymian dazugeben und sémig einkochen lassen.

Die iibrige Hilfte mit dem Kartoffelstampfer oder einem Mixer fein piirieren. Butter kréftig
unterriihren.

Fiir den Jus:

Rote Bete Saft in einen Topf geben und stark einkochen lassen. Nach dem Einkochen mit etwas
Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Diinne Scheiben von der Rote Bete abschneiden und in Ol kross ausbacken.

Als Garnitur auf das Piiree legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schope am 13. Mérz 2019



