Zander, Radieschen-Carpaccio mit Krduterdl, Radieschen

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Zanderfilet, 180 g 01 Salz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

3 Bund Radieschen 2 TL frischer Meerrettich 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft 2 EL Balsamico Bianco 1 TL fliissiger Honig
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ol:

200 ml Sonnenblumendl 50 g glatte Petersilie 25 g Schnittlauch

15 g Kerbel

Fiir die Radieschen:
8 kleine Radieschen mit Griin 2 EL Zucker
Fiir die Garnitur: 1 Beet Kresse

Fiir den Fisch:

Den Zander mit klarem Wasser abspiilen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne in Ol auf der Hautseite braten, bis Zander gar ist. Zander am Ende fiir zwei Per-
sonen halbieren.

Fiir das Carpaccio:

Radieschen waschen, putzen und in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Knoblauch abziehen und % reiben. Meerrettich
reiben. Eine Marinade aus Olivenol, Balsamicoessig, Honig, Zitronensaft, Knoblauch und Meer-
rettich herstellen.

Radieschen in die Marinade geben und 15 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Radieschen-
Scheiben als Spiegel auf dem Teller anrichten. 1 Essloffel der Marinade dariiber traufeln.

Fiir das Ol:

Kriuter waschen, gut abtropfen lassen und mittelfein hacken. Kriuter unter Zugabe des Ols mit
einem Piirierstab in einem hohen Gefidfl Krduter mixen. 20 Minuten ruhen lassen. Durch ein
feines Teesieb laufen lassen, bis ein klares, griines Kriutercl entstanden ist.

Fiir die Radieschen:

Radieschen waschen, 2 cm des Griins und der Wurzel stehen lassen.

Zucker mit 50 ml Wasser in einem Topf erhitzen und Radieschen im Zuckerwasser ca. 10 Minuten
kocheln lassen, gelegentlich schwenken, bis die Radieschen gar sind und sich das Zuckerwasser
an die Radieschen gebunden hat.

Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen.

Gabi Linker am 04. Juli 2023



