Apfel-Curry-Suppe, Zanderfilet mit Orangen-Curry-Paste

Fiir zwei Personen
Fiir das Siippchen:

3 Boskop Apfel 1 Braeburn Apfel 1 Granatapfel

1 Zitrone 50 g Ingwer 1 Schalotte

1 Bund Frithlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen 500 ml Gefliigelfond
100 ml Créme-fraiche 100 ml Sahne 2 TL Currypulver
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fir das Zanderfilet:

150 g Zanderfilet 1 Orange 1 EL siifler Senf

1 EL Quitten-Gelee 1 TL Currypulver Butterschmalz
Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Siippchen:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, den Ingwer schilen. Alles fein wiirfeln und in But-
terschmalz glasig diinsten. Die Boskop-Apfel schilen, entkernen, zerkleinern, in den Topf geben
und mitdiinsten. Zwei Teeloffel Currypulver iiber die Apfel geben und noch einen Augenblick
mit anschwitzen.

Mit dem Gefliigelfond abléschen und die Suppe mit geschlossenem Deckel ca. 10-12 Minuten
kocheln lassen, bis die Apfel weich sind.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Braeburn-Apfel fiir die Einlage in feine, gleich-
maéflige Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Eine 0,5 cm starke Apfelscheibe fiir
den Zander beiseitelegen. Den Granatapfel halbieren und Kerne herausklopfen. Friihlingszwie-
beln waschen, putzen und das Griin in Ringe schneiden.

Die Suppe mit einem Stabmixer fein piirieren und gegebenenfalls durch ein grofies Sieb geben.
Creéme fraiche mit der Sahne glatt rithren und in die nicht mehr kochende Suppe geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit Apfelwiirfeln und Granatapfelkernen verfeinern.

Fiir das Zanderfilet:

Den Abrieb einer halben Orange mit einem TL Curry, einem EL siiflem Senf und einem EL
Gelee zu einer Paste verriihren.

Zanderfilet waschen und trockentupfen. Aus dem Zanderfilet drei gleichgrofle Stiicke heraus-
schneiden und auf der Hautseite mit Mehl bestduben. Apfelscheibe in Grofle der Fischstiicke
zurechtschneiden.

In der vorgewdrmten Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Apfelscheiben und den Fisch auf
der Hautseite anbraten. Apfel und Fisch wenden und fertig braten.

Die Apfelstiicke aus der Pfanne nehmen, mit der Paste bestreichen und die Filetstiicke darauf
legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, die Suppe mit den Friihlingszwiebeln garnieren und zu dem
Fisch servieren.
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