Zander-Filet mit Rhabarber-Gemiise

Fiir 2 Personen
600 g Kartoffeln, fest 500 g Rhabarber 1 Bund Kerbel

1 Schalotte 2 EL Butterschmalz ca. 1 EL Zucker
Salz 80 ml Sahne 125 ml Fischfond
2 Zanderfilets a 150 g Pfeffer 2 EL Butter

Kartoffeln kochen und pellen. Rhabarber putzen und in Stiicke schneiden. Kerbel abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einer grofien Pfanne mit
1 EL Butterschmalz anschwitzen. Rhabarber zugeben und bei grofler Hitze anbraten, Zucker
tiberstreuen und diesen karamellisieren, mit einer Prise Salz wiirzen. Wenn der Rhabarber weich
ist (er sollte jedoch nicht auseinanderfallen) herausnehmen und warmstellen. Den Bratensatz
mit Sahne und Fischfond abléschen und etwas kocheln lassen. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz auf der Fleischseite anbraten, dann wenden
und auf der Hautseite fertig braten, damit diese schon kross wird. Von den Kartoffeln grofe
Wiirfel schneiden. Die Kartoffelreste mit 1 EL Butter und dem gehackten Kerbel stampfen. Die
Kartoffelwiirfel in der Mitte durchschneiden und die gestampften Kartoffeln dazwischen strei-
chen. Die Sauce mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Zander mit Rhaberbergemiise
und den Kartoffeln anrichten, die Sauce um den Fisch gieflen und servieren.
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