Zander mit gebackenen Spaghetti

Fiir 2 Personen

150 g Spaghetti 2 Schalotten 4 Tomaten
200 g Blattspinat 2 EL Butter 200 ml Fischfond
Salz, Pfeffer 50 ml Gemiisebrithe 2 Zanderfilets

ca. 50 ml Olivendl

Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen, abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. In
der Zwischenzeit die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Tomaten mit heilem Wasser {iber-
brithen, die Haut abziehen, in Viertel schneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Spinat waschen, putzen und abtropfen lassen. Eine fein gehackte Schalotte in einem
Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Tomaten zugeben und mit dem Fischfond auffiillen und eini-
ge Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Spinat restliche Schalotte
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen und den Spinat zugeben. Gemiisebriihe zugeben
und den Spinat zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zanderstiicke mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den Spaghetti umwickeln. (Ubrige Spaghetti kénnen als Beilage zum Ge-
richte gereicht werden.) In einer Pfanne mit reichlich Olivendl die Zanderfilets ausbacken, bis sie
goldbraun sind und der Fisch gar ist. Dabei entstehen die hiibschesten Formen. Den Blattspinat
in der Mitte eines Tellers anrichten und die gebackenen Zanderstiicke in Spaghetti anlegen. Mit
der Tomatensofle umgielen.
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