Schwarzwurzel- Schaumsuppe mit gebratenem Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1/2 1 Milch 2 EL Zitronensaft 2 Schalotten

1,5 kg Schwarzwurzeln 50 g Butter weiler Pfeffer
100 ml Weiflwein Saft von 1/2 Limette 11 Gefliigelfond
400 g Sahne

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets (4 50 g) 4 EL Olivenol Pfeffer, Mehl

50 g Butter 3 Stiele Thymian 1 Knoblauchzehe
Meersalz 2-3 Stiele Kerbel

Fiir die Schwarzwurzelcremesuppe:

Ftwa 2 1 Salzwasser mit Milch und Zitronensaft in einer Schiissel mischen. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Die Schwarzwurzeln schélen, klein schneiden und sofort in die Salzwasser-
Milch-Mischung geben. Schalottenwiirfel in heifler Butter glasig anschwitzen. Die abgetropften
Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen, kurz mit anschwitzen, mit Weilwein
und Limettensaft abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Gefliigelfond zugeben, nochmals
auf die Hélfte einkochen lassen und dann die Sahne zugeben. Sobald die Schwarzwurzeln weich
sind, die Suppe piirieren, passieren und eventuell nachwiirzen.

Fiir den gebratenen Zander:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren und
auf der Hautseite bei mittlerer Hitze fast gar braten. Kurz vor Schluss Butter, eine zerdriickte
Knoblauchzehe und Thymian dazugeben und den Zander fertig braten. Die Schwarzwurzelcre-
mesuppe in tiefe Teller verteilen, jeweils ein gebratenes Zanderfilet als Einlage zugeben und mit
Kerbel garnieren.
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