Zander-Filet mit Kiirbis-Gemdise und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

300 g Zanderfilet, mit Haut 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
Butterschmalz Salz

Fiir das Kiirbisgemiise:

250 g Hokkaidokiirbis % griine Paprika 1 Rispentomate
80 g Lauch 1 Knoblauchzehe 120 ml Sauerrahm
20 g Butter 100 ml Gemiisefond 1 cl Apfelessig

1 TL Tomatenmark 3 Zweige Dill 3 TL Mehl

i TL Kiimmelsamen 1 TL edels. Paprikapulver % TL Piment-d’Espelette
Salz Pfeffer

Fir die Karoffelwiirfel:

2 festk. Kartoffeln % TL getrock. Majoran Butterschmalz
Muskatnuss Salz

Fiir den Zander:

Das Zanderfilet waschen, trockentupfen und in vier Stiicke schneiden.

Salzen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehe abziehen und andriicken. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen, Thymian und Knoblauch hinzugeben und die Filets auf der
Hautseite bei mittlerer Hitze braten. Sobald der Fisch auf der Fleischseite warm wird, wenden
und ebenfalls kurz braten.

Fiir das Kiirbisgemiise:

Kiirbis putzen, schilen und von Kernen befreien. Grob reiben, gut einsalzen und vermengen.
Auf ein sauberes Geschirrhandtuch geben und beiseite stellen.

Lauch waschen, putzen und fein schneiden. Knoblauch abziehen und pressen. Eine Flocke Butter
in einer Pfanne auslassen und Lauch darin anschwitzen. Knoblauch, Tomatenmark und Paprika-
pulver hinzugeben und verrithren. Mit Essig abloschen und Gemiisefond zugieflen. Paprika wa-
schen, trockentupfen, halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien. Schélen und klein
schneiden. Tomate kurz blanchieren, enthéuten und Strunk entfernen. Ebenfalls klein schneiden.
Kiirbisraspel gut ausdriicken und zusammen mit Paprika- und Tomatenwiirfel in die Pfanne ge-
ben. Alles mit Salz, Pfeffer, Kiimmelsamen und Piment dEspelette wiirzen. Das Gemiise ca. 15
Minuten weich diinsten.

Mehl mit restlicher Butter vermengen und das Gemiise damit abbinden.

FEtwas von dem heiflen Gemiise mit Sauerrahm vermengen, dann diese Mischung zum restli-
chen Gemiise in die Pfanne geben. Pfanne vom Herd nehmen und erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter das Kiirbisge-
miise heben.

Fiir die Karoffelwiirfel:

Kartoffeln waschen, schilen und in gleichméaflige Wiirfel schneiden. In Salzwasser ca. 5-10 Mi-
nuten blanchieren. Aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Schliefilich Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel langsam goldbraun anbraten. Auf einem Kiichen-
papier abtropfen lassen und mit Salz, Majoran und Muskat wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gerda Frauenlob am 30. Januar 2020



