Zander mit Speck auf Gurken-Gemiise und Dill-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

1 Zweig Thymian 1 TL rote Pfeffer 1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Koriandersamen 1/2 Zitrone 300 g Zanderfilet

1 TL Olivenpesto 4 Scheiben Schinkenspeck 300 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe 2 Stiele Dill 5 EL Olivenol

weiler Pfeffer 2 Stiele Estragon 10 schwarze Oliven

1 Gurke 100 ml Fischfond 10 Kirschtomaten

1 EL Kapern

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Zusammen mit roten und
schwarzen Pfefferkdrnern sowie Koriandersamen in einen Mérser geben und grob zerstoflen. Von
der Zitrone den Saft auspressen.

Zanderfilet in 4 Portionen schneiden, salzen, mit etwas Zitronensaft betrdufeln und auf der
Fleischseite, diinn mit Olivenpesto bestreichen, darauf 1 Scheiben Schinkenspeck legen.

Die Kartoffeln schélen, mit kaltem Wasser abwaschen und gut abtrocknen. Dann in 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schéiilen und andriicken, Dill abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl und der Knoblauchzehe die Kartoffeln ca.
15-20 Minuten braten, mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen.

Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Oliven halbieren. Gurke schélen, vier-
teln, entkernen und in Bléttchen schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivenol die Gurken an-
schwitzen, den Fischfond dazugeben. Mit Zitronensaft, Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Kirschto-
maten, Kapern, Oliven und Estragon unterschwenken. Vorbereiteten Fisch mit der gemorserten
Gewiirzmischung bestreuen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zuerst auf der Speckseite,
dann auf der Hautseite kross braten. Den Dill unter die Kartoffeln schwenken.

Gurkengemiise in die Mitte des Tellers geben, Zander auf das Gemiise setzen, Kartoffeln um den
warmen Fisch streuen und servieren.
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