Zander-Filet in Orangen-Butter pochiert, Curry-Schaum

Fiir zwei Personen

2 Zanderfilets, a 150 g 0,5 Hokkaidokiirbis 3 mehligk. Kartoffeln
2 unbehandelte Orangen 2 unbehandelte Limonen 2 Schalotten

1 TL Sesamsamen 3 EL Butter 400ml Milch

300 ml Sahne 500 ml Gemdiisefond 1/2 Bund Thymian

2 Zimtstange 2 EL Curry 1 Prise Cayennepfeffer

Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Butter in einen kleinen Topf geben und
langsam zerlaufen lassen. Wahrenddessen vom Thymian grofziigig die Blédtter abzupfen und
in die zerlaufene Butter geben. Nun die Schale einer Orangen abreiben und ebenfalls in die
Butter einriihren. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in drei bis fiinf kleine, gleich-
grofle Medaillons portionieren. Nun eine grofie Auflaufform mit etwas Orangen-Thymian-Butter
auspinseln, die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Butter setzen. Die Butter
grofiziigig iiber die Filets pinseln. Die Auflaufform straff mit Klarsichtfolie abdecken und im
Backofen 15 Minuten lang glasig garen. Die Schale der Limonen reiben. Zwei Drittel von der
Milch in einen Topf geben und einmal fast aufkochen lassen. Eine Prise Salz sowie den Abrieb
der Limonen hinzugeben und mit dem Cayennepfeffer sowie dem Curry zu einer scharfen Curry-
Milch abschmecken. Anschlieflend beiseite stellen und ziehen lassen. Die Kartoffeln und den Kiir-
bis schilen und in gleichgrofie Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen. Die Kartoffeln, den
Kiirbis und die Schalotten in einen Topf geben und mit dem Gemiisefond auffiillen, so dass das
Gemiise gut bedeckt ist. Das Ganze einmal aufkochen lassen und die Zimtstange hinzugeben. Die
Temperatur soweit senken, dass Kiirbis und Kartoffeln knapp unter dem Siedepunkt gar ziehen.
Anschlieend die Zimtstange und die Schalotten wieder entfernen. Nun die Kiirbis- und Kar-
toffelwiirfel mit Hilfe einer Schaumkelle aus dem Sud nehmen und in einen kleinen Topf geben.
Etwas Sahne hinzugieflen, einmal aufkochen und mit Hilfe eines Kartoffelstampfers zerdriicken.
Die Orangen halbieren und auspressen. Das Ganze mit einer Prise Salz, den Sesamsamen sowie
dem Saft der Orangen abschmecken. Dann mit Klarsichtfolie oder einem Deckel abdecken und
warm stellen. Fiinf Minuten vor dem Servieren das Piiree erneut erwiarmen. Die Curry-Milch
erneut fast aufkochen, anschliefend einen guten Schuss frische Milch hinzugeben und zu einem
sehr schaumigen Curry-Milch-Schaum aufmixen. Die Zanderfilets kurz auf Kiichenkrepppapier
abtropfen lassen. Das in Orangenbutter pochierte Zanderfilet mit dem Kiirbis-Kartoffelstampf
auf Tellern anrichten, mit dem scharfen Curry-Schaum betrédufeln und servieren.
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