Zander-Filet auf Kartoffel-Birnen-Ragout

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, fest 2 Birnen, fest 11 Schalotten

2 Scheiben Bacon 170 g Butter, zimmerwarm 1 Muskatnuss

50 ml Weilwein 50 ml Gemiisefond 4 Zanderfilets, a 140 g
30 ml Olivenol 4 Scheiben Parma-Schinken 4 Pfefferkorner, schwarz
3 EL Weiflweinessig 3 Eier 1 Zitrone

1 Bund Kerbel Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln waschen, schilen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Birnen
schélen, entkernen und ebenfalls in zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Zwei Schalotten
abziehen und zusammen mit dem Bacon in kleine Wiirfel schneiden. 20 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Bacon- und Schalottenwiirfel darin anschwitzen und die Kartoffel- und
Birnenwiirfel dazugeben. Das Ganze kurz anschwitzen und anschliefend mit Weiliwein und Ge-
miisefond abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei milder Hitze garen. Acht
Schalotten schélen und halbieren. Die Zanderfilets salzen und pfeffern und in einer Pfanne im
heiflen Olivendl anbraten. Die Schalotten und den Parma-Schinken zugeben und weiterbraten,
bis die Hautseite knusprig ist. Danach die Filets wenden und alles bei milder Hitze garziehen
lassen. Die Zitrone auspressen. Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Fiir die
Hollandaise die iibrige Schalotte abziehen, grob wiirfeln und die Pfefferkérner zerstoflen. Zu-
sammen mit dem Essig und zwei Essloffeln Wasser aufkochen, zwei Minuten kocheln lassen und
durch ein Sieb in eine Schlagschiissel gielen. Die Eier trennen, die Eidotter in die Schiissel ge-
ben und iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Den Topf vom Herd nehmen
und die restliche Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken und den Kerbel unterriithren. Das Kartoffel-Birnen-Ragout auf Tellern anrichten,
jeweils ein Stiick Zander darauf legen und mit der Hollandaise betrdufeln. Nach Belieben mit
einigen frischen Kerbelzweigen garniert servieren.
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