Mit Sardellen gepiercter Zander

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets a 200 g 8 Sardellenfilets 1 Schalotte

200 g Kartoffeln 200 g Sellerie 2 EL Butter

100 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond  Salz, Pfeffer

3 Stiele glatte Petersilie 3 Stiele Basilikum 1/2 Bund Kerbel
1/2 Bund Schnittlauch

Die Zanderfilets entgréiten und mit Hilfe eines spitzen, kleinen Messers mit den Sardellenfilets
spicken. Schalotte schilen und fein schneiden. Kartoffel und Sellerie schilen und in kleine Wiir-
fel schneiden. In einer flachen Pfanne (mit Deckel) die Schalotten in 1 EL Butter anschwitzen,
Kartoffelwiirfel und Selleriewiirfel dazugeben. Mit Weiflwein und Fischfond auffiillen, die Fliis-
sigkeit sollte 2 cm hoch iiber dem Gemiise sein und 10 Minuten kochen lassen. Zanderfilets mit
wenig Salz (vorsichtig, denn die Sardellen sind bereits salzig) und Pfeffer wiirzen und auf das
Gemiise legen, zugedeckt ca.10 Minuten bei leichter Hitze garen. In der Zwischenzeit die Krau-
ter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann die Zanderfilets herausnehmen und mit
Folie abgedeckt warm stellen. Den Fond abpassieren und ein wenig einkochen, dann 1 EL kalte
Butter unterriihren. Krduter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
anrichten. Die Zanderfilets darauf platzieren und mit der Kriutersole umgiefien.
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