Zander mit sii -saurem Bohnen-Gemiise und krossem Speck

Fiir zwei Personen
2 Zanderfilets a 180 g 4 Scheiben Friihstiicksspeck 200 g griine Stangenbohnen, breit

1 Schalotte 1 Zitrone 1 EL Butter
100 g Sahne 2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol
2 Zweige Majoran Mehl Zucker
schwarzer Pfeffer Meersalz

Die Bohnen putzen, waschen und schrig in ca. eineinhalb breite Stiicke schneiden. Einen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin zehn Minuten bissfest garen. Die
Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Anschlieffend etwa einen halben Essloffel Mehl dariiber
streuen, unter stdndigem Riihren kurz anrésten und anschlieBend vom Herd ziehen. Die Bohnen
abgiefen und dabei 100 Milliliter vom Kochwasser auffangen. Die Bohnen kurz in Eiswasser
abschrecken. Die mehlierten Schalottenwiirfel mit etwas Bohnenwasser glattrithren und wieder
aufkochen lassen. Nun das restliche Bohnenwasser nach und nach in die Mehlschwitze riihren
und bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Anschlieffend die Sahne zur Sofle geben und einkochen
lassen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die Zanderfilets waschen,
trocken tupfen, von beiden Seiten mit Zitronensaft betriufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieflend die Filets mehlieren. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite bei mittlerer Hitze kross anbraten, anschlieend wenden und fiir etwa
weitere drei Minuten fertig braten. Die Speckscheiben in einer ungefetteten Pfanne beidseitig
kross ausbraten. Anschlieend den Speck aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Bohnen zur Sahnesofle geben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Weif-
weinessig abschmecken. Das Ganze noch mal kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen.
Den Majoran zupfen, fein hacken und zum Gemiise geben. Den gebratenen Zander mit dem
siifl-sauren Bohnengemiise und dem krossen Speck auf Tellern anrichten und servieren.
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