Zander-Filet auf Linsen-Kartoffel-Salat mit Speckschaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsen-Kartoffelsalat:

100 g Belugalinsen 3 mittelgrofle Kartoffeln (fest) 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian % Knoblauchzehe 2 EL weifler Balsamico
2 EL kalte Butter Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Zander:

200 g Zanderfilet mit Haut 1 Zweig Thymian 50 g Mehl

2 EL Butter 2 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe

Salz weifler Pfeffer

Fiir den Speckschaum:

80 g Friihstiicksspeck 60 ml Weilwein % EL Butter

125 ml Milch 1 Schalotte % Knoblauchzehe

1 Msp. Kurkuma

Fiir den Speckschaum in einer Pfanne einen halben Essloffel Butter erhitzen.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Speck ebenfalls klein hacken
und gemeinsam mit der Schalotte und dem Knoblauch in der Pfanne scharf anbraten. Die Pfan-
ne mit Wein abldschen, die Fliissigkeit einreduzieren lassen und mit der Milch aufgiefen. Die
Sauce zwei Minuten kdcheln lassen, piirieren, durch ein Sieb passieren und auf etwa 60 Milliliter
einkochen lassen. Mit Kurkuma abschmecken.

Fiir den Kartoffelsalat in einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln schilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. In dem kochenden Wasser garen.
Den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Belugalinsen mit dem Lorbeerblatt, dem ange-
driickten Knoblauch und dem Thymian etwa 25 Minuten in einem Topf mit Wasser gar kochen.
Anschlieend das Lorbeerblatt, den Knoblauch und den Thymian wieder entnehmen.

Die Kartoffeln und die Linsen vermischen, etwas Sud vom Linsenwasser dazugeben und die But-
ter unterheben. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Balsamico dazugeben.
Fiir den Zander eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen.

Den Knoblauch abziehen und andriicken. Den Zander mehlieren und in der Pfanne gemeinsam
mit dem Thymian und dem Knoblauch von beiden Seiten anbraten, die Butter dazugeben und
fertigbraten.

Den Speckschaum mit einem Stabmixer aufschiumen.

Den Linsen-Kartoffelsalat mit dem Vorspeisenring anrichten, den Zander anlegen und mit dem
aufgeschdumten Speckschaum garnieren und servieren.
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