Zander, Speck-Brasel, Wirsing-Réllchen, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

1 Siilkartoffel 100 ml Milch 1 EL Butter

1 Zweig Thymian Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Wirsingréllchen:

3 grofle Wirsingblatter 1 Karotte 125 g Champignons
150 g Speckwiirfel 1 Zwiebel 2 EL mittelscharfer Senf
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets mit Haut 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian
1 TL Weizenmehl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den WeiBBweinschaum:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

120 ml Sahne 40 ml trockener Weiliwein 2 Zweige Thymian
2 EL Olivendl Zucker Salz , Pfeffer

Fiir das SiiBBkartoffelpiiree: Die Siiflkartoffel schilen und grob wiirfeln. In einem Topf mit ko-
chendem Salzwasser 10 Minuten kochen und in einem Sieb abgieflen.

Butter im Topf schmelzen. Thymianzweig dazugeben, kurz erhitzen und Milch dazugeben. Thy-
mianzweig wieder herausnehmen.

Siilkartoffelwiirfel hinzufiigen und piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Fiir die gefiillten Wirsingréllchen: Wirsingblédtter halbieren und den Strunk abschneiden. In ei-
nem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, abseihen und kalt abspiilen.

Karotte schilen und Champignons putzen. Beides im Multizerkleinerer mixen.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anschwit-
zen. Karotten-Champignon-Mischung dazugeben.

Gemiisemasse kurz anrésten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wirsingbldatter diinn mit Senf bestreichen. Je 1 EL der Gemiisemasse auf die Blédtter geben,
Wirsing zu einem P#ckchen zusammenrollen und mit einem Zahlstocher fixieren. Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen, Speckwiirfel dazugeben und durchschwenken. Die gefiillten Wirsingréllchen
von beiden Seiten kurz anbraten.

Fiir den Zander: Zanderfilets waschen und trockentupfen. Salzen und die Hautseite mit Mehl
bestiuben. Ol in einer Pfanne erhitzen. Ganze abgezogene Knoblauchzehen und Thymianzweige
dazugeben. Zanderfilet auf der Hautseite kross anbraten, dann wenden und kurz glasig garzie-
hen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Weiflweinschaum: Schalotte abziehen und wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und mit
einem Messer andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotte und Knoblauch anschwit-
zen, mit Weifiwein abloschen. Thymianzweige und 80 ml Sahne dazugeben und bei mittlerer
Hitze sémig einkochen lassen.

Danach durch ein Sieb in einen kleinen Topf abgiefien. Mit etwas Zitronenabrieb, 1 EL ausge-
presstem Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Restliche Sahne steif schlagen und
kurz vor dem Servieren vorsichtig unterriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja Dale am 17. Januar 2022



