Zander mit Kiimmel-Kruste und Sahne -Filderkraut

Fiir 2 Personen

Fir den Fisch:

2 Sténgel glatte Petersilie 60 g Weiflbrot 1 Schalotte

80 g Butter 1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

2 Zanderfilets a 180 g

Fir das Filderkraut:

1/2 Kopf Filderkraut (Spitzkohl) (300 g) 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 100 ml Sahne

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Weilbrot grob zerkriimeln und in ei-
nem Mixer zu Broseln zerkleinern. Die Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Butter anschwitzen, die Brotbrosel zugeben und roésten. Dann alles in eine Schiissel geben
und ca. 60 g weiche Butter unterarbeiten. Kiimmel in einem Morser zerstoflen, mit gehackter Pe-
tersilie ebenfalls unter die Buttermasse mischen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das
Sahne-Filderkraut den Kohl vierteln, putzen, den Strunk entfernen und dann sehr fein schneiden.
Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen (sie
sollen keine Farbe annehmen). Dann den geschnittenen Kohl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Dann den Deckel entfernen und den
entstandenen Fond einkochen lassen. Die Sahne zugeben und diese um etwas mehr als die Halfte
einkochen. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter von
beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen ofenfesten Teller
(oder Form) geben und mit der Kiimmelgratiniermasse ca. 5 mm dick bestreichen. Unter der
Grillschlange oder bei Oberhitze im Ofen goldbraun gratinieren. Das Rahmkraut auf Tellern
anrichten, den Fisch obenauf setzen und servieren.
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